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LA QUIETE 
DOPO 

LA TEMPESTA 


CHI CL 


DIFENDERÀ 
DA NOI STESSI? 



Da un paio d’anni c’è una gran bonaccia sul fronte del vino. Non ci sono 
guerre in corso con altri Paesi. Non ci sono scandali, veri o presunti. Non 
ci sono scorte eccessive. I prezzi sono sufficientemente remunerativi. 
Sembra di vivere in un altro mondo dopo tutto cjuel ch’è successo pochi 
anni or sono. 

Di più, abbiamo avuto un aiuto, inatteso, insperato dagli americani, la cui ri¬ 
cerca scientifica e medica è schierata in blocco a difesa delle virtù, anche terapeutiche, del vino. 

Insomma sembra che tutto vada per il meglio, ma... Ma è proprio nei momenti di relax che succedono i 
guai. Scrive il Metastasio:... '‘esser vicino al lido molti fa naufragar, scema la cura cpiando cresce la speme, 
e ogni rischio è maggior per chi noi teme”. 

L’enologia italiana è in netta crescita di qualità. In nettissima crescita i vini del Friuli-Venezia Giulia. S’è 
creata, negli anni una presa di coscienza che il vino non è materia per improvvisati cantinieri, e tantome¬ 
no per briganti in doppiopetto. Il vino, in primis, è alimento e poi godimento. Oppure, come diceva il gran¬ 
de Pasteur, “il vino è la più sana e igienica delle bevande”. 


Con estremo interesse abbiamo anche seguito l’espandersi della carta stampata sul vino. In Italia ci sono 
oltre una decina di riviste che si occupano quasi solamente di vino. Ci sono, poi, rubriche sui giornali, ar¬ 
ticoli, rubriche alla radio e alla tivù; insomma s’assiste a un gran parlare, in bene per fortuna, del vino. 
Una serie di fatti positivi, come sopra detto, ci ha portato a momenti di relativa tranquillità. Ma non cul¬ 
liamoci sugli allori. Guai se la sentinella s ’addormenta nella garritta. La credibilità, l immagine, l equili¬ 
brio di mercato raggiunti, vanno difesi con tutte le forze, a tutti i costi. 

Come? Lavorando bene, seriamente, producendo qualità, vendendo i vini al giusto prezzo, senza furbizie, 
né in cantina né sul mercato. Cerchiamo di valorizzare le denominazioni d’origine, di accettare i controlli, 
di aprire le porte delle cantine ai turisti, di essere cortesi e leali, di convincere il vicino pasticcione a far le 
cose per bene, di segnalare, a chi di dovere, i birbanti. 

Insamma, amici vignaioli, colleghi enologi, siamo noi che dobbiamo difendere noi stessi, soprattutto con 
grande lealtà. 

E allora, i settemila anni di storia del vino, avranno altri settemila anni di futuro. Poi si vedrà! 
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Piero Pittano 


IL 

VIGNETO FRIULI 

LA FILOSOFIA T 

DEL PRODURRE |H I IH 
MENO E MEGLIO I J I J I J 

QUOTE VINO 


n questi ultimi mesi si è assistito a un 
incredibile bailamme sul latte. Quote 
latte, settore in crisi, multe salatissime 
da pagare, scioperi e blocchi di aero¬ 
porti e via elencando. Poi qualche ti¬ 
tolone sul vino, sulle future “quote vino”, sulla di- 
stillazione obbligatoria di ben 13 milioni di ettoli¬ 
tri neirUnione Europea, dei quali almeno 7 asse¬ 
gnati all’Italia. 

Gran confusione, gran fracasso, e poi bonaccia as¬ 
soluta. Non tratteremo qui del latte, ma solo del vi¬ 
no, cercando di capire quello che sta succedendo. 
Il settore del vino, o meglio la filiera come s’usa di¬ 
re con espressione alla moda, ha subito in questo 
ultimo quarto di secolo una trasformazione 
profonda. 


Oltre alla crescita qualitativa in vigneto e in canti¬ 
na, il vigneto “Europa” è diminuito di circa il 
28%. La stessa diminuzione vitata è avvenuta nella 
nostra Italia. 

Se nel 1970 la superficie italiana investita a vigneto 
era di circa 1.130.000 ettari, ora, dati aUa mano, s’ag¬ 
gira intorno ai 750.000 ettari. Parlando di produzio¬ 
ne, possiamo due che la media nazionale è scesa dai 
78/82 milioni di ettohtri agli attuali 60 milioni. 

Di pari passo alla diminuzione della produzione è 
diminuito anche il consumo del vino, passato dai 
130 litri prò capite anno nel 1960 agli attuali 60- 
70 litri. Aumentata è anche, in forte quantità l’e¬ 
sportazione dei vini italiani, tanto da arrivare qua¬ 
si al pareggio nel rapporto tra produzione e consu¬ 
mo più esportazione. 
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In tutti questi anni però, gli eccessi di produzione 
sono stati inviati alla distillazione. Una parte con 
sostegno CEE, una parte, chiamata ‘‘distillazione 
obbligatoria”, senza alcun aiuto, e un introito net¬ 
to di vendita del vino intorno alle 150/200 lire al 
litro. Sembrava che anche quest’anno la produzio¬ 
ne fosse in forte eccesso neH’Unione Europea. In 
effetti esiste un supero contenuto, tale da giustifi¬ 
care una distillazione chiamata “di sostegno” op¬ 
pure “preventiva”. In questo caso Bruxelles inter¬ 
viene con un aiuto abbastanza accettabile. 

Si teme però che in futuro, se continua il trend di 
diminuzione dei consumi e se contemporanea¬ 
mente ci saranno annate abbondanti, si dovrà ri¬ 
correre di nuovo alla distillazione “obbligatoria”. 


lizzata. Perché? Per un semplice motivo. La distil¬ 
lazione obbligatoria va a colpire i vini non DOC, 
ossia i vini da tavola. Se diamo un’occhiata alla 
produzione in Europa dei vini DOC e “Da Tavo¬ 
la”, possiamo scoprire subito l’arcano. 

La Francia produce oltre il 55% di vino DOC. La 
Spagna intorno al 45. Idem il Portogallo, la 
Germania il 96%. E l’Italia? L’Italia appena il 18%. 
Quindi r82% del nostro vino è vino da tavola. Non 
è il caso qui di soffermarci sulle motivazioni di 
fondo di questo squilibrio. Basti pensare che, in 
caso di distillazione obbligatoria l’Italia dovrebbe 
distillare circa il 60% di quanto deciso a Bruxelles. 
Ma la colpa non è tutta dell’Unione Europea. Siamo 
noi che dobbiamo svegliarci e rivendicare le DOC. 



Ecco allora la proposta delle quote, ossia di quan¬ 
titativi fissati per ogni Paese produttore, in base a 
determinati criteri. Queste quote, poi, dovrebbero 
essere suddivise per Regioni aH’interno di ogni 
singolo Paese. 

Proposte sagge, non essendoci altri sistemi d’inter¬ 
vento per eliminare l’eccesso di produzione, con 
crollo immediato del mercato delle uve e del vino 
all’ingrosso (stranamente al consumo finale il vino 
non cala mai). 

Tutti d’accordo ma... l’Italia sarebbe la più pena- 


L’Italia può arrivare a coprire oltre il 60% della 
produzione con la denominazione d’origine con¬ 
trollata. Basta accettare i controlli ed entrare nella 
filosofia di produrre meno e più buono. 

In questo contesto anche il Friuli-Venezia Giulia 
deve recitare la sua parte. Noi, qui rivendichiamo 
circa il 40% di vino DOC su una potenzialità di cir¬ 
ca il 70%. 

Diamoci da fare, quindi, anche in Regione, noi 
produttori, in quanto il “VIGNETO FRIULI” di¬ 
pende da noi, solo da noi % 
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N O 


Michele Popolani 


DAL 4 ALL’8 APRILE A VERONA 
PER SCOPRIRE LE CARTE 



LA VETRINA 

DI 

ITALY 




e nelle giornate dedicate al Vinitaly 
qualche amatore si trovasse suo mal- 
grado a incrociare nelle zone di pro- 
duzione vinicola del Friuli-Venezia 
Giulia, si troverebbe di fronte a un paesaggio in¬ 
consueto. Cantine e vigneti, in quei giorni, devono 
rinunciare alle amorevoli cure dei loro proprieta¬ 
ri. Per il Vinitaly, salone internazionale del vino e 
dei distillati, il “Vigneto Friuli” si trasferisce infat¬ 
ti a Verona. 

Ma in cantina, o tra gli stand e le luci del quartiere 
fieristico scaligero, l’obiettivo del mondo vitivini¬ 
colo del Friuli-Venezia Giulia non cambia: compe¬ 
tere alla pari con le migliori zone di produzione 
del mondo. E i vini delle 8 zone Doc della Regione 
- alle sette zone “storiche” Carso, Isonzo, CoUio, 
Colli Orientali, Latisana, Aquileia e Grave si sono 
affiancate le terre bagnate dall’Alto Adriatico della 
nuovissima Doc Friuli-Annia - non temono con¬ 
fronti. 

Il milione e 200mila ettolitri di vino prodotti ogni 
anno in Friuli-Venezia Giulia si candidano a soddi¬ 
sfare i palati più esigenti. Non a caso i Doc friulani 
hanno conquistato un posto fisso nelle carte di 
prestigiosi ristoranti in tutto il mondo. L’alta risto¬ 
razione è un palcoscenico ambito da molti, un vei¬ 
colo promozionale per prodotti di qualità verso 
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consumatori dinamici e attenti, un settore in cui 
conta, oltre al livello qualitativo assoluto, la co¬ 
stanza dei risultati. 

Per il Friuli-Venezia Giulia, presentare i vini abbi¬ 
nandoli ai piatti della tradizione locale - in colla¬ 
borazione con i migliori ristoranti - è una scelta 
che negli ultimi anni si è imposta anche al Vinita- 
ly, dove il ristorante “100% Friuli” ha registrato 
unanimi pareri favorevoli. 

Anche nell’edizione ‘97 del Vinitaly i produttori 
friulani si presentano con le carte in regola: negli 
oltre 3500 metri quadrati dello stand “Un 
Vigneto Chiamato Friuli” organizzato dall’Ersa 
nel padiglione 15 del quartiere fieristico verone¬ 
se, quasi 180 aziende presentano il meglio della 
loro produzione, e altre decine di produttori 


espongono autonomamente i loro prodotti. 
L’appuntamento è con operatori specializzati pro¬ 
venienti da tutto il mondo, che - dal 4 all’8 
aprile - “radiograferanno” letteralmente il quar¬ 
tiere fieristico alla ricerca di tendenze e di nuovi 
prodotti, con l’obiettivo di capire quali saranno le 
zone di produzione vincenti nei prossimi anni. 

Il biglietto da visita del Friuli-Venezia Giulia dimo¬ 
stra che questa terra, un futuro di qualità, se lo sta 
costruendo. Il 2% della produzione nazionale di¬ 
venta infatti il 7 se si parla di vino a denominazio¬ 
ne di origine, con circa 25.000 addetti impegnati 
nel settore, a un livello di professionalità tra i più 
alti in Italia. I motivi di interesse, nello stand del 
“Vigneto chiamato Friuli”, si annunciano perciò 
numerosi % 
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IL VINO 



MALVASIA ISTRIANA 


Cenni storici 

Nella grande famiglia delle Malvasie quella istriana, detta anche 
friulana, occupa una posizione di prestigio, a dire il vero più 
qualitativo che quantitativo. 

L’origine di questo vitigno, o meglio della famiglia, o meglio 
ancora del nome, è alquanto strana e incerta. 

Nella regione greca del Peloponneso, un tempo chiamata 
Morea, esisteva una città chiamata Monembasia. Zona celebre 
per I suoi vini, terra di conquista per l’importante posizione 
strategica, fu anche dominio della Serenissima. Sembra 
appunto che i veneziani abbiano diffuso questo vitigno, prima a 
Creta, poi in Italia. Da queste zone partì poi per la Spagna, 
Portogallo, Francia, isole Canarie. Italianizzata, la vite di 
Monembasia divenne Malvasia. 

In Istria le prime tracce risalgono al 1300 circa. Le zone di 
coltivazione salivano da Rovigno, Parenzo, Cittanova fino al 
Carso triestino e goriziano, per poi scendere le valli del Friuli. 
Ancor oggi la troviamo coltivata in tutta la fascia collinare del 
Friuli-Venezia Giulia, nelle piane delle grave e del litorale e, 
logicamente, in Istria. 


Terreni 

Ogni terreno dà un (o una?) Malvasia diverso. In collina, ma 
non tanto nei colli eocenici, quanto neH’aridissimo Carso, la 
vite dà un vino particolare, inimitabile. 

Se poi passiamo alla pianura, pur nelle grave, il prodotto è 
completamente diverso. Quindi collina, carsica o eocenica, 
non morenica. In alternativa argille rosse di pianura. Buone le 
grave. Da scartare altri terreni. 


Accostamenti gastronomici 

Se di pianura è vino aperitivo 
e da antipasti magri e all’italia¬ 
na, minestre, primi piatti (pa¬ 
ste asciutte e risotti) con salse 
a base di verdure e di pesce. 

Se di terreni carsici, vino da 
piatti di pesce (crostacei so¬ 
prattutto) sia arrosti sia salsati. 
Va servito a 10-12 gradi. 


Vino 

Da quanto detto sui 
terreni ci si rende conto 
di come sia diffìcile 
parlare di «un Malvasia». 
Ma prendiamo quello più 
tipico, quello prodotto 
sul terreni carsici. 

Color giallo paglierino, 
tendente all’oro, alcolico, 
grasso per abbondante glice¬ 
rina, fresco, in perfetta amal¬ 
gama con l’alcol. Bouquet 
ampio, leggermente 
aromatico, ricorda l’albicoc¬ 
ca e la pesca. Andiamo ora a 
un buon Malvasia di pianura. 
Colore giallo paglierino, con 
riflessi verdognoli. Scarso di 
alcol, citrino, non aromatico, 
profumo contenuto vinoso- 
fruttato, beverino, con poca 
personalità, anche se piace¬ 
vole e dissetante, digeribilis¬ 
simo anche se bevuto in 
grande quantità. 
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Vanni Tavagnacco 


VINO 


SENSAZIONI DEFINITE 
O FUGGEVOLI, 

A PROVA DI OLFATTO 


I PROFUMI 

DEL 
VINO 


n vino degno del suo nome rappresen- 
y A ta, per gli uomini che lo desiderano, 
una immensa fonte di impressioni 
sensoriali: il suo consumo, così, può 
avere un carattere marcatamente edonistico. Sotto 
questo profilo il vino costituisce un elemento della 
nostra cultura, ed il suo uso si identifica allora con 
la “degustazione”, che riposa su una tecnica e su 
un’arte ed unisce al piacere del palato quello dello 
spirito. 

Degustare un vino consiste nel giudicare l’insieme 
dei suoi caratteri organolettici, classificarli secon¬ 
do una modalità sensoriale appropriata, valutare 
le loro intensità, pronunciarsi sui rapporti che esi¬ 
stono tra le differenti sensazioni e in riferimento 
al piacere personale. 

Questi apprezzamenti si susseguono in tre fasi di¬ 
stinte: l’esame visivo, l’olfattivo e, infine, il gusta¬ 
tivo. 

L’esame olfattivo è decisamente il più affascinante 
fra i tre: sentire il vino è penetrare nell’universo 
ricco e diversificato degli aromi. Il nostro olfatto 
ha un potere discriminante estremamente elevato, 
tanto che arriva a distinguere migliaia di odori na¬ 
turali, senza contare quelli creati sinteticamente 
dalla chimica e che possiedono, d’altronde, odori 
ben caratterizzati. Perché una sostanza possa esse¬ 



re odorante occorre sia soprattutto volatile, così da 
arrivare, per via aerea, alle nostre mucose olfatti¬ 
ve. Tuttavia non tutte le sostanze odoranti debbo¬ 
no essere obbligatoriamente volatili, ma esse deb¬ 
bono comunque essere tali da sollecitare le nostre 
mucose olfattive e presentare una certa affinità 
con i ricettori sensoriali. Una molecola, anche 
avendo l’attitudine ad essere odorante, potrà infat¬ 
ti essere registrata solo da un ricettore specifico. 

I caratteri aromatici, per l’insieme dei prodotti 
che noi consumiamo, sono percepiti per due vie 
differenti: per annusamento diretto, ossia con 
quello che noi chiamiamo l’olfatto; e per via retro¬ 
nasale, ossia per il passaggio delle sostanze odo¬ 
ranti per via interna: dalla bocca alle fosse nasali. 
Le caratteristiche aromatiche costituiscono la par¬ 
te più importante delle impressioni organoletti¬ 
che; permettono di determinare la qualità del vino 
e del suo grado di nobiltà; costituiscono l’evidenza 
della sua personalità. 

Le sostanze aromatiche volatili allo stato puro 
hanno un odore specifico, ma mescolate, come nel 
caso del vino, perdono la loro individualità per fe¬ 
nomeni di rafforzamento o di inibizione, e danno 
luogo alla creazione di odori nuovi, nati dall’unio¬ 
ne delle diverse sfumature. Ne consegue che la lo¬ 
ro identificazione, per via chimica, non ci è con- 
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VINO 



Cenni storici 

L’origine di questo vitigno è molto antica. Sappiamo che fa 
parte della grande schiera dei vitigni autoctoni del Friuli- 
Venezia Giulia e la sua zona d’origine dovrebbe essere 
compresa fra il Carso e l’Istria. 

Negli annali del Friuli, di F. Da Manzano, già nel 1390, 
troviamo scritto che: “Gli ambasciatori romani offrirono 20 
ingastariis (fiasche di terracotta o vetro contenente oltre un 
litro di vino) al generale dei Dominicani’’ di vino Refosco. I 
dati più precisi e sicuri però risalgono alle memorie 
dell’udinese Canciani, edite nel 1773; negli studi di G. Morelli 
de Rossi che seleziona tutti i refoschi e li sostituisce col 
Refosco dal Peduncolo rosso; negli scritti di Antonio Zanon 
del 1767. 

Grande famiglia quella dei Refoschi, ne citiamo qualcuno: 
Refosco di Faedis, Refosco d’Istria, Refosco di Rauscedo, 
Refosco magnacan, Refoscone, Refosco del Carso. Gli stessi 
Terrano del Carso e Terrano d’Istria altro non sono che 
Refoschi. 

Attualmente tutti questi vitigni sono poco diffusi, sostituiti dal 
Refosco dal peduncolo rosso, coltivatissimo in Friuli, dove è 
salito agli onori della denominazione di origine controllata. 


Terreni 

Si adatta a molti terreni, 
anche ai più difficili, aridi, 
sassosi, come il Carso 
appunto. Ottima la 
produzione di collina. 
Scadente e abbondantissima 
nei terreni profondi. 

Vino 

Colore rosso rubino intenso, 
tannico, poco alcolico, 
nervoso da giovane. Profumo 
vinoso-fruttato, con netto 
sentore di lampone e mora 
selvatica, leggermente 
erbaceo, personalizzato. Con 
un giusto invecchiamento 
s’affina, s’ingentilisce, assume 
un sapore piacevolmente 
amarognolo con bouquet 
ampio su base goudronata. 


Accostamenti 
gastronomici 
È vino da tutto pasto, 
escluso di pesce. 

È particolarmente indicato 
coi piatti tipici regionali 
friulani. Va servito a 
temperatura ambiente. 











I PROFUMI 


SONO 1300 I COMPOSTI 
VOLATILI, E GLI AROMI... 

Il vino così è, 
se vi pare 




ella moderna conce¬ 
zione di qualità di un 
vino l’aspetto edoni¬ 
stico della tipicità riveste 
un’importanza fondamenta¬ 
le e sono pertanto le carat¬ 
teristiche sensoriali, olfatti¬ 
ve e gustativo-tattili, a de¬ 
terminarne il successo com¬ 
merciale. 

La letteratura riporta circa 
1300 diversi composti volati¬ 
li identificati nelle bevande 
alcoliche; includendo i com¬ 
posti non volatili tale nume¬ 
ro probabilmente raddoppia. 
Secondo la più recente clas¬ 
sificazione, si distinguono 
nel vino 4 gruppi di sostan¬ 


ze aromatiche, la cui sintesi 
ed accumulo sono ricondu¬ 
cibili ad altrettante fasi tec¬ 
nologiche. Le peculiarità 
aromatiche dei vini ottenuti 
dai diversi vitigni si devono 
perciò alla sommatoria ed 
alle sinergie degli aromi va¬ 
rietali, prefermentativi, fer¬ 
mentativi e post-fermenta¬ 
tivi o di maturazione. 

Le sostanze odoranti sono 
quelle che presentano una 
soglia di percezione tale da 
essere immediatamente ri¬ 
levabili dalla mucosa olfatti¬ 
va. Un classico esempio di 
sostanza odorante è rap¬ 
presentato dai terpeni ri¬ 


scontrabili nelle uve mosca¬ 
to o le metossipirazine del¬ 
le uve cabernet: queste mo¬ 
lecole presenti nell’uva pas¬ 
sano Invariate nel mosto e 
quindi nel vino caratteriz¬ 
zandolo. 



Nelle uve possono poi es¬ 
sere presenti anche delle 
sostanze odorigene costitui¬ 
te da molecole con soglia di 
percezione elevata che, nel 
corso della trasformazione 
dell’uva in vino, possono 
evolvere per via chimica o 
microbiologica in composti 
a soglia di percezione mino¬ 
re manifestando in tal modo 
tutto il loro potenziale aro¬ 
matico. È questo il caso di 
una ampia gamma di mole¬ 
cole caratterizzanti le diffe¬ 
renze aromatiche varietali 
di un gran numero di vitigni; 
ad esempio, l’assaggio di 
uva Sauvignon blanc non 
evidenzia che in minima 
parte le caratteristiche aro¬ 
matiche di questo vino. 

Gli aromi prefermentativi 
sono quelli che si produco¬ 
no nel mosto a seguito di 
modificazioni del substrato 
nelle ore precedenti l’inizio 
della fermentazione. Ad 
esempio, l’attività ossidativa 
delle lipossigenasi sulle so¬ 
stanze grasse del mosto de¬ 
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termina la comparsa di aro¬ 
mi sgradevoli che ricordano 
l’erba sfalciata ed affienata. 
Gli aromi fermentativi sono 
legati all’azione metabolica 
dei lieviti e dei batteri sui di¬ 
versi nutrienti presenti nel 
mosto. Sono aromi non 
esclusivi del vino, ma comu¬ 
ni a tutte le bevande alcoli¬ 
che ottenute per via fer¬ 
mentativa. La loro rilevanza 
sensoriale dipende dalla 
complessità della bevanda; 
ad esempio ad una determi¬ 
nata concentrazione, pos¬ 
sono risultare caratteriz¬ 
zanti per una bevanda come 
la birra, ma non esserlo per 
un vino. 

Le trasformazioni che con¬ 
ducono alle particolari ca¬ 
ratteristiche dei vini matu¬ 
rati prendono origine da fe¬ 
nomeni di diverso tipo. 
Sono in generale riconduci¬ 
bili a modificazioni di tipo 
chimico e biologico, dipen¬ 
denti dalle modalità di con¬ 
servazione, delle molecole 
presenti nel vino ed ottenu¬ 


te secondo i meccanismi 
precedentemente descritti. 
Sono fenomeni estrema- 
mente lenti che non rag¬ 
giungono mai una stabilizza¬ 
zione determinando una 
continua modificazione del¬ 
le caratteristiche sensoriali 
del vino. 

Le caratteristiche gustativo- 
tattili sono invece determi¬ 
nate da una serie di fattori 
interagenti legati alle carat¬ 
teristiche del vitigno, alle 
attività microbiche ed alle 
modalità tecnologiche di 
ottenimento del vino. 

Così, a seconda della con¬ 
centrazione di alcune so¬ 
stanze, i vini possono esse¬ 
re caratterizzati da variega¬ 
te combinazioni di sensa¬ 
zioni gustative acide, dolci, 
amare e talvolta anche sala¬ 
te. A contatto con il cavo 
orale si possono infine evi¬ 
denziare sensazioni tattili di 
ruvidità o astringenza, di 
velluto o rotondità, di cor¬ 
po o pienezza. 

Roberto Zironi 


sentita, come non ci è permesso prevedere le ca¬ 
ratteristiche aromatiche che nasceranno dai vari 
miscugli. 

L’aroma di un vino è il risultato di un insieme di 
sostanze volatili, più o meno odoranti, che hanno 
per origine: il vitigno, il trattamento subito prima 
della fermentazione, la fermentazione alcolica, ed 
infine la maturazione e l’invecchiamento del vino 
stesso, come vedrete nell’articolo accanto. 
Giudicare l’aroma di un vino consiste per prima 
cosa nell’assicurarsi della sua nitidezza e della sua 
freschezza, cioè dell’assenza di tutte le anomalie 
che potrebbero derivare sia da un cattivo stato sa¬ 
nitario della vendemmia, sia da difetti di vinifica¬ 
zione o di maldestra conservazione del vino che si 
sta esaminando (recipienti difettosi, alterazioni 
microbiologiche, ecc.). 

Ci si potrà quindi esprimere sulla globalità degli 
aromi, sulla loro intensità, sulle qualità dominan¬ 
ti: carattere fruttato o floreale o speziato o anima¬ 
le, eccetera. 

La tappa successiva sarà il giudizio sul grado di 
evoluzione del vino in rapporto alla sua età e alla 
sua diversità negli aromi elementari. La scomposi¬ 
zione dell’aroma globale nei suoi costituenti o 
“sfumature aromatiche elementari” non è molto 
importante nel caso di esame di vini a largo consu¬ 
mo e di qualità corrente. In questi vini non vi è 
complessità qualitativa: ad essi si chiede non tanto 
di avere particolari pregi, quanto di non avere di¬ 
fetti. Il consumatore chiede a questi vini una certa 
aromaticità, ma senza eccessi: ci si accontenta se ci 
rammentano, anche fugacemente, il fruttato o il 
floreale. 

Nemmeno per i vini “naturalmente aromatici” si 
farà un esame severo, dato che l’intensità dell’aro¬ 
ma caratteristico difficilmente ci permetterebbe 
un’analisi utile a farci scoprire le sfumature ele¬ 
mentari. Questi vini sono apprezzati più che altro 
per il loro carattere di fruttato, rispondente all’im¬ 
pronta del vitigno da cui nasce. 

Per contro, tenteremo una analisi approfondita 
per i grandi vini, che d’altronde sentono quasi 
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sempre molto poco il carattere aromatico dei viti¬ 
gni dai quali derivano. In questi vini la diversità 
aromatica e l’intensità derivano dai processi di 
maturazione e di invecchiamento, ed arrivano al 
consumatore dopo che essi hanno subito una lun¬ 
ga evoluzione. In questi vini le sfumature elemen¬ 
tari costituiscono una grossa parte delle impressio¬ 
ni organolettiche e ne segnano la personalità. 

Va del resto considerato che ogni annata influenza 
i vari vitigni in modo differente e perciò ogni anno 
apporta a ciascun vino sfumature aromatiche dif¬ 
ferenti. Ciò consiglia di essere prudenti sulla ricer¬ 
ca della “tipicità” unicamente basandoci sulle sfu¬ 
mature aromatiche specifiche, che possono essere 
modificate dalla qualità della vendemmia, dai me¬ 
todi di vinificazione e di conservazione. A parte 
questo, le sfumature aromatiche, in un vino, non 
sono mai definitive: finché vive, vi sarà sempre 
una modificazione aromatica dovuta alla sua ma¬ 
turazione e al modo di conservazione. 

Le sfumature aromatiche che compongono l’aro¬ 
ma globale non si rivelano tutte allo stesso mo¬ 
mento; vi è un ordine di percezione legato alla lo¬ 
ro volatilità. Le sfumature più volatili sono libera¬ 
te e percepite per prime, seguite via via dalle meno 
volatili; bisogna anche aggiungere che la percezio¬ 
ne di queste sfumature, a volte di differente inten¬ 
sità, riposa sul fenomeno di “assuefazione”, detta 
anche “fatica sensoriale”. Così se un aroma, per la 
sua forte intensità, è suscettibile di mascherarne 
un altro, di intensità più discreta, il nostro olfatto 
a furia di sentire il primo, si stanca di quell’impul¬ 
so, si assueferà, e diventerà sensibile ad una sfu¬ 
matura più sottile, prima coperta. 

La descrizione delle sfumature aromatiche si effet¬ 
tua per analogia, rapportandosi cioè ad aromi di 
fiori, di spezie, di frutti o di altre cose a noi fami¬ 
liari; non vi è un richiamo ad aromi chimici per 
vari motivi. Importantissimo è ricordare comun¬ 
que che la maggioranza degli aromi che si trovano 
nel vino, come in tutti gli altri prodotti naturali, 
non derivano da una sola sostanza, ma sono il ri¬ 
sultato dell’azione o dell’intervento di diverse so¬ 


stanze chimiche combinate fra loro; non solo, ma 
spesso la diversità di concentrazione di una sola di 
queste sostanze determina la differenza di sfuma¬ 
ture aromatiche. 

Non vi sono regole precise nella successione delle 
sfumature aromatiche nei vini, ma l’esperienza 
ha dimostrato come soprattutto nei vini giovani si 
manifestino caratteri di fruttato e floreale. Altra 
constatazione è quella che, in generale, sono i vi¬ 
ni rossi quelli più ricchi di sfumature, in quanto 
derivano da macerazione delle parti solide dell’u¬ 
va, che sono più ricche di principi odorosi ed aro¬ 
matici. Col tempo il vino si arricchisce di sfuma¬ 
ture vegetali. 

Gli aromi a carattere animale si sentono in modo 
preponderante in quei vini allo stato ridotto, e 
cioè completamente o quasi privi d’aria (si riscon¬ 
tra, solitamente, nelle vecchie bottiglie). Nei vini 
bianchi il sentore animale è più discreto ed è lega¬ 
to spesso all’ambra, collegata normalmente alla 
sfumatura di mandorla tostata amara; a molte per¬ 
sone piacciono (e sono segno di grande razza dei 
vini) gli aromi di cuoio, pelliccia non bagnata e di 
muschio. 

L’intensità di questi odori decresce man mano il 
vino diventa meno ridotto, tanto che si consiglia di 
aprire le vecchie bottiglie con molto anticipo ri¬ 
spetto al momento della degustazione. Portato il 
vino ad uno stato meno ridotto riappaiono gli aro¬ 
mi vegetali che abbiamo sentito quando abbiamo 
bevuto gli stessi vini decisamente più giovani. Non 
è raro risentire in vini vecchi, ossigenati, anche 
sfumature di frutta tipiche dei vini giovani. 

Ciò prova quanto sia difficile attenersi a regole fis¬ 
se su fenomeni che ci sfuggono e che ancora siamo 
ben lontani dal capire nella loro interezza. 
Ritrovare, come avviene, sfumature di fragola e di 
lampone (sfumature giovani) anche in vini di una 
certa età, non vecchi, ma colti nel massimo delle 
loro possibilità, è incomprensibile, ma forse piace¬ 
vole. 

Sono piccoli misteri, che rendono ancor più affa¬ 
scinante il mondo del vino % 
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VINO 


VERDUZZO FRIULANO 



Cenni storici 

Il Verduzzo è, come il Refosco, un vitigno indigeno del Friuli. 
Certamente antichissimo e molto diffuso un tempo, lo 
troviamo descritto dall’Acerbi nel suo Viti friulane ne’ contorni 
di Udine. Oltre al Verduzzo friulano esiste anche un Verduzzo 
trevigiano, che nulla ha a che fare con quello qui descritto. 
Esistono due varietà di Verduzzo, o meglio due cloni 
principali: Il Verduzzo e il Verduzzo giallo o di Ramandolo. Il 
Verduzzo verde è maggiormente coltivato in pianura e dà un 
vino secco, mentre il giallo, coltivato in collina nelle zone di 
Ramandolo, Nimis, Faedis, Torlano, dà un vino amabile, 
da dessert. 

Il Verduzzo è diffuso un po’ in tutto il territorio 
friulano, dove è coltivato sia in pianura che in collina. 
C’è però la tendenza all’aumento degli Impianti in 
collina perché i risultati qualitativi sono 
decisamente migliori. 


Terreni 

Predilige terreni forti, possibilmente 
collinari, eocenici; se in pianura i migliori 
sono le argille rosse e i terreni sassosi delle 
grave. Nei terreni fertili dà grande produzione, ma 
la qualità del vino diventa molto anonima. 


Vino 

Dobbiamo qui distinguere il vino prodotto dalle due uve: gialla e verde. 

Il Verduzzo giallo, detto anche di Ramandolo perché coltivato con i 
migliori risultati in una piccola conca collinare, dà un vino color oro, 
| 0 ggei-rnente tannico, di corpo, amabile, con profumo di acacia e sapore di 
miele, equilibrato e piacevole. 

Il Verduzzo verde dà un vino secco, citrino, di color giallo con trasparenza 
verdognola. Profumo ampio e fresco, con bouquet che ricorda molto la mela, 
la pera, la pesca-noce, l’albicocca. Sono vini da bersi giovani, perché il 
fruttato è il loro maggior pregio. 


Accostamenti gastronomici 

Verduzzo secco. È vino da piatti al pesce lesso, frittate e in generale piatti a 
base di uova, antipasti magri e risotti a base d’erbe. Va servito a 8-10 gradi. 
Verduzzo di Ramandolo. È ottimo vino da dessert. Se vero ramandolese è 
vino da meditazione. Servire fresco, non freddo. 
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Luigi Odello 



DA DOVE 
VENGONO 
TANTI AROMI 


PROFUMO 


DI GRAPPA 


a grappa ha profùmo? La grappa “è” 
il profumo. La grappa è profumo di 
campagna, di uva, di tini in cui il mo¬ 
sto si fa vino, di boschi ombrosi e di 
prati affienati. Poesia? No, è davvero così; lo affer¬ 
mano i tecnici e lo dicono gli assaggiatori quando, 
riuniti in tavola rotonda, sono chiamati a descrive¬ 
re l’aroma di grappa. Povera di sensazioni sapide 
(dei quattro sapori fondamentali, tutti percepibili 
distintamente nell’uva e nel vino, la grappa ne 
conserva solo due: il dolce e l’amaro), la nostra ac¬ 
quavite di bandiera appaga la ricerca di edonismo 
del consumatore attento attraverso un profumo 
straordinario, tanto per intensità quanto per va¬ 
riegatura di toni. Basti pensare che le sensazioni 
evocate in un gruppo di assaggio da un bicchieri¬ 
no di grappa - di quella buona - possono superare 
il centinaio e solo la necessità dettata dalla codifi¬ 
cazione di un metodo le riduce, a livello didattico, 
a poco più di una decina: erba fresca, timo, origa¬ 
no, liquirizia, salvia, eucalipto, mela, banana, fra¬ 
gola, pesca, lampone, frutta esotica, nocciola, gia¬ 
cinto e rosa. Se la grappa viene maturata in legno 
perde una parte delle note floreali e fruttate, ma 
può acquistare il sentore di vaniglia, tabacco e spe¬ 
zie varie. 

Ma torniamo alla grappa giovane, che rappresenta 
quasi i quattro quinti della produzione: a che cosa 
è dovuta tanta grandezza aromatica? Per tradizio¬ 
ne - e da quasi mezzo secolo anche per legge - la 


grappa si deve produrre esclusivamente con le 
bucce degli acini d’uva separate dal mosto o dal vi¬ 
no poste direttamente in alambicco e non, come 
succede per l’acquavite di vinaccia di altri Paesi, 
vinellate con acqua. E la vite, si sa, predilige pro¬ 
prio il rivestimento degli acini come deposito per 
le sostanze aromatiche; ecco perché la grappa è 
uno spirito di grande aroma! 

La cosa si fa decisamente evidente quando parlia¬ 
mo di varietà di viti a frutto aromatico come 
Moscato, Traminer, Malvasia e via discorrendo. 
Allora il profumo di grappa ricorda decisamente - e 
più o meno intensamente - quello del vino. Ma non 
finisce qui: i microrganismi che compiono la tra¬ 
sformazione degli zuccheri in alcol si divertono a 
creare nuovi aromi attraverso la produzione di mo¬ 
lecole non poco complicate che vanno sotto il nome 
di aldeidi, chetoni, alcoli, acidi e esteri. Soprattutto 
questi ultimi sono molto profumati e a loro si deve 
gran parte dell’aroma floreale e fruttato. 

Anche la distillazione - e quindi la tipologia del¬ 
l’impianto, unitamente alla bravura di chi lo fa 
funzionare - interviene nella formazione del bou¬ 
quet della grappa sia attraverso la selezione della 
componente migliore della parte volatile, sia me¬ 
diante la genesi di nuove molecole dovuta alla 
grande energia che fornisce il processo. Come di¬ 
re: la grappa è puro spirito e quindi è la quintes¬ 
senza dell’arte della natura. A questo è legato il 
suo successo, dentro e fuori i nostri confini % 
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L PROSCIUTTO 



LA LUNGA 
DELLA . 
QUALITÀ 



che, oramai, consentono di effettuare raffinati “di¬ 
stinguo”. 

Assieme ad testo, introduciamo alcuni “insert” 
per spiegare alcune parole-chiave derivate dal ger¬ 
go tecnologico o dal vocabolario scientifico. 
Questo lavoro proseguirà nei prossimi numeri, ar¬ 
ricchendosi via via fino a costituire un “manuale 
della qualità” del prosciutto di San Daniele che 
tutti potranno utilizzare. 


procede dal tipo genetico al suino fino ad arri¬ 
vare ai requisiti orgalonettici del prosciutto. 
L’insieme definisce uno standard, che il mar¬ 
chio consortile sintetizza a vantaggio dei con¬ 
sumatori e che è ricchissimo di “perché” e 
di parametri di autentica misurabilità. 

Da questo numero del “Vigneto” in- 
cominceremo una serie di ap¬ 
profondimenti lungo questa “via 
della qualità certificata”, svilup¬ 
pando una sorta di descrizione 
commentata delle qualità orga¬ 
nolettiche del prodotto. Opera im¬ 
mane che, tuttavia, si giova degli 
stessi rigorosi meccanismi di appli¬ 
cazione del disciplinare produttivo 


a parola “qualità” ha tanti significati, 
H nel mondo deiralimentazione; la gran 

V parte dei prodotti inquadra sotto que- 

sto aspetto lo standard produttivo o la 
qualità igienico-sanitaria; altri , rin¬ 
viano ad una generica “genuinità”; altri, ancora, 
ai principi di una alimentazione equilibrata, “igie- 


La qualità del prosciutto di San Daniele è ben più 
difficilmente definibile, in quanto rappresenta la 
sintesi di una “qualità globale tradizionale”, che 
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QUANDO LA LEGGE 
CODIFICA UN MIRACOLO 



IL BUON 
PROSCIUTTO 
SI VEDE 
DAL COLORE 


ffermare che il prosciutto di San Daniele “è buono in forza di legge” e 
V senz’altro un’esagerazione, ma non troppo. 

Un intero articolo della legge 14 febbraio 1990 n. 30 si occupa infatti della de¬ 
scrizione delle caratteristiche organolettiche e qualitative del prosciutto di 
San Daniele e lo stesso dispositivo - ampliato e reso ancora più circostanziato 
- occupa la parte centrale del dossier approvato dalla commissione CEE per 
la registrazione delle DOP avvenuta nel mese di giugno del 1996. 

11 fatto che una norma possa fissare i requisiti qualitativi ed organolettici di 
un prodotto alimentare - tendenzialmente variabile per definizione, soprat¬ 
tutto quando il processo di trasformazione non prevede né impasti, né signi¬ 
ficative alterazioni dei presupposti naturali - è ampiamente significativo del¬ 
la forza della tradizione che sorregge la denominazione di origine. 

Può l’aridità di un testo di legge riuscire a fissare compiutamente i requisiti 
organolettici, quasi ineffabili, del prosciutto di San Daniele? Si direbbe di sì, 
se il risultato riesce, come è riuscito, a stabilirne i presupposti di base, con ef¬ 
ficacia tale da consentire perfino indirizzi di ulteriore miglioramento. 
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Glossario 




Ago-sonda 

Si tratta di un sottile osso di cavallo che ha la proprietà di 
essere poroso e che riesce a trattenere per qualche atti- 
nno i profumi della carne dove viene inserito. La “punta- 
tura” con l’osso avviene in più 
punti del taglio del prosciutto, 
per verificarne l’aroma in zone ' 

probanti della riuscita della sta- Jl' 

gionatura (che sono quelle più 
“ a rischio” dal punto di vista 
tecnologico). 

Pezzatura 

Sinonimo di peso, riferito ad una partita omogenea di 
cosce suine fresche (e, quindi, di prosciutti). Il peso me¬ 
dio omogeneo è essenziale per assicurare l’uniformità 
del procedimento produttivo; in base alla pezzatura, ad 
esempio, si stabilisce la durata della salatura e quella del¬ 
la stagionatura e di tutta una 
serie di passaggi intermedi. La 
pezzatura minima del prosciut¬ 
to di San Daniele è di kg. I I 
(peso della singola coscia fre¬ 
sca e peso medio di una partita 
omogenea). 

Grasso di copertura 

Si tratta del grasso della porzione periferica della coscia 
compreso tra il magro e la cotenna; per il prosciutto di 
San Daniele non può essere inferiore a mm. 15. Questo 
grasso di copertura si forma, 
nel suino pesante, ad un certo 
punto del ciclo di alimentazio¬ 
ne, quando il grasso non viene 
più metabolizzato ma si accu¬ 
mula in periferia. 

Qualità del grasso 

La buona qualità del grasso è misurabile aH’origine, sulla 
coscia fresca: il consorzio, ad esempio, rileva i parametri 
relativi alla percentuale di acido linoleico (mai > 15%) e 
del numero di jodio (che deve essere < 70). 


Proteine 

Il contenuto medio di proteine 
del prosciutto di San Daniele è 
stato pari al 26,7% nel 1996 
(26,6% a gennaio 1997). 


Marezzatura 

Con questo nome vengono definite le striature di grasso 
che separano i fasci muscolari (magro); possono avere 
sia contorni netti che più sfumati ma rappresentano, in 
ogni caso, una “presenza discreta”. 




Senza alcuna pretesa scientifica, proviamo ad ad¬ 
dentrarci in questa materia, attuando una sorta di 
“esegesi” della norma per quanto attiene il riscon¬ 
tro dei requisiti qualitativi. Troveremo, come pri¬ 
ma griglia qualitativa, la “tenerezza all’ago-sonda 
ed al taglio” Giustamente citato per pri¬ 
mo, questo presupposto inquadra in 
realtà un requisito distintivo di base per 
tutti i prosciutti italiani di qualità, quasi 
un marchio d’origine: la carne è stagiona¬ 
ta, non essicata. 

E noto che i prosciutti si lavorano un po’ 
dovunque in Europa, ma è altrettanto noto che so¬ 
lo in Italia - nella macroregione segnata dalla cul¬ 
tura del latte e dall’allevamento del maiale pesante 
- il prosciutto (di pezzatura superiore) si stagiona 
a lungo nel quadro di un processo osmo¬ 
tico delicatissimo, il quale evita che la di¬ 
sidratazione naturale si trasformi in essi- 
cazione. 

Dal che la “tenerezza” delle carni, la cui 
trasformazione costituisce un processo 
meditato e progressivo, coadiuvato dalla presenza 
di una giusta dose di grasso di copertura ed attua¬ 
to attraverso un fenomeno di demolizione delle 
proteine in ambiente caratterizzato dalla 
presenza di umidità propria che, nel ci¬ 
clo, si disperde per circa un terzo del suo 
originale valore. 

In questo “laboratorio naturale” dove i fe¬ 
nomeni osmotici catalizzano quelli fisico¬ 
chimici senza soluzioni traumatiche e con il solo 
apporto di condizioni termiche nella progressione 
freddo-caldo in ambiente esterno via via meno 
umido, si realizza il miracolo della stagio¬ 
natura e la carne, appunto, rimane “tene¬ 
ra” ma contemporaneamente, soda ed 
elastica (“tenero” non equivale mai a 
“molle” nel gergo specifico, anche perché 
quest’ultimo termine è in realtà sinonimo 
di un difetto strutturale, prevalentemente dovuto 
a proteolisi eccessiva). 

La stessa norma parla di “parte grassa perfetta- 
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mente bianca in giusta proporzione con il ma¬ 
gro...”. La presenza irrinunciabile del grasso di co¬ 
pertura è quindi un fatto obbligato: essa garanti¬ 
sce una adeguata maturazione del maiale per età 
ed alimentazione ed il colore “perfettamente bian¬ 
co” è a sua volta garanzia di una alimentazione 
equilibrata, priva di quelle sostanze la cui insatu¬ 
razione determina viraggi di colore (giallastro, 
arancione, ecc.). 

Il grasso di copertura è quindi una sorta di cartina 
al tornasole della qualità ed un presidio essenziale 
per una buona stagionatura. Esso è altra cosa del 
grasso intramuscolare e di quello intermuscolare, 
diversamente formatisi nel ciclo di vita del maiale 
e che, comunque, non superano mai il 3-4% della 
composizione totale di una normale fetta di pro¬ 
sciutto. 

La norma esplicita di seguito anche un altro re¬ 
quisito di base: il colore, che deve essere “... (il ma¬ 
gro)... di colore rosato e rosso con qualche nerva¬ 
tura”. Il colore lo può valutare chiunque e l’indi¬ 
cazione è precisa: si tratta di un effetto cromatico 
che considera una gamma che passa dal rosso-ge- 
raneo al rosa tenue e sfuma nel punto di congiun¬ 
zione con il grasso. 


Esclusi, dunque, i colori scuri (ad esempio, il ros¬ 
so-mattone) indicatore di una stagionatura imper¬ 
fetta, o troppo sbiancati (a volte segnati dalla ec¬ 
cessiva presenza di grasso intramuscolare, quando 
una combinazione perversa tra razza e dieta del 
maiale giunge perfino a sostituire alcuni fasci mu¬ 
scolari con grasso che non dovrebbe esserci). 

Se la carne è giustamente “tenera” (ma anche so¬ 
da ed elastica) il colore è conseguentemente mor¬ 
bido, in una diversa gradazione di rossi (la tinta è 
quella naturale e, visto che non ci sono additivi, 
tende a restituire un effetto “sbiadito” piuttosto 
che ad essere molto accesa) che sfumano nel nito¬ 
re del bianco verso la periferia della parte grassa. 
L’uniformità del colore è tratto essenziale di una 
buona stagionatura. Normale, piuttosto, una giu¬ 
sta “marezzatura” interna che, a volte, può essere 
accompagnata da presenze puntiformi di colore 
bianco: non si tratta né di grasso, né di sale (come 
molti ritengono) ma di minuscoli cristalli di “tiro- 
sina”, una sostanza prodotta dalla stessa stagiona¬ 
tura, nell’interazione tra il processo di demolizio¬ 
ne delle proteine e la formazione di enzimi catep- 
tici (anche il formaggio stagionato, ad esempio, ne 
è sempre caratterizzato) % 
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IL FORMAGGIO 


Cesare Corradini 

I CAMBIAMENTI, MISTERIOSI E NON, DELLA CAGLIATA 


IL GUSTO DEL 

FORMAGGIO 


a gusto e Taroma del formaggio sono la 
risultante di complessi processi bio¬ 
chimici che interessano tutti i princi¬ 
pali componenti della cagliata, sia 
pure in misura diversa a seconda del prodotto. 
Infatti, le trasformazioni di lattosio, grassi e pro¬ 
teine, degradati fino ad ottenere le sostanze re¬ 
sponsabili del gusto e dell’aroma, procedono in 
modo diverso e con diversa incidenza caso per ca¬ 
so, in funzione del particolare ambiente che si è 
venuto a creare nella cagliata, prima, e nella pasta 
del formaggio, poi; della presenza di specifici mi¬ 
crorganismi ed enzimi; delle condizioni ambienta¬ 
li dei locali in cui avviene la stagionatura e della 
durata della stessa. 

In questo modo si hanno formaggi caratterizzati, 
quasi esclusivamente, dalla fermentazione lattica 
(caprini e paste fresche in genere), formaggi in cui 
prevalgono, anche ai fini sensoriali, processi di tra¬ 
sformazione delle proteine (formaggi di grana, for¬ 
maggi semiduri a media maturazione, paste molli 
dolci), formaggi in cui il gusto è determinato dalla 
lipolisi (provolone e pecorino piccante), formaggi 
in cui si manifesta una significativa proteolisi ac¬ 
compagnata da elaborazioni ossidative degli acidi 
grassi separati dai lipidi (gorgonzola ed erborinati 
in genere). 

I componenti che determinano il gusto e l’aroma 
dei formaggi costituiscono perciò una gamma va¬ 
stissima nella quale vanno cercati quelli che in di¬ 
verse, ma specifiche combinazioni determinano le 
caratteristiche tipiche di ogni prodotto; e concor¬ 


rono in misura predominante a definire - appun¬ 
to - il gusto e l’aroma di un formaggio. 
DaU’utilizzazione del lattosio da parte dei micror¬ 
ganismi derivano composti carbonilici intermedi e 
finali, molti dei quali sono interessati a fenomeni 
ossidoriduttivi con formazione di aldeidi, chetoni, 
acidi e loro derivati più o meno volatili. Analoghi 
sono anche gli ultimi prodotti dei processi lipolitici 
che liberano dalla molecola lipidica gli acidi grassi 
precursori, appunto, delle sostanze suddette. Non 
va però dimenticato che i formaggi a intensa atti¬ 
vità lipolitica sviluppano il gusto “piccante”, carat¬ 
teristico e diverso in ogni tipo di prodotto grazie al¬ 
le combinazioni dei vari acidi grassi liberi. 

Sempre in relazione ai processi lipolitici, l’intenso 
e caratteristico aroma dei formaggi erborinati è 
dovuto alla presenza di metilchetoni, la cui forma¬ 
zione è catalizzata dagli enzimi prodotti dalle muf¬ 
fe tipiche di queste produzioni. Nei formaggi erbo¬ 
rinati si trovano anche apprezzabili quantità di al¬ 
coli secondari. 

Per quanto riguarda le proteine, il loro apporto al 
sapore del formaggio è dato dalla frazione dei deri¬ 
vati azotati della caseina non volatili e solubili in 
acqua; questa frazione è costituita da piccoli pepti- 
di, amminoacidi, acidi organici e ammine. 
All’aroma contribuisce invece la frazione volatile 
nella quale sono presenti acidi grassi volatili, aldei¬ 
di, chetoni, acidi, ammine, esteri, solfuri e ammo¬ 
niaca, tutti composti che derivano dal catabolismo 
degli amminoacidi liberi che costituiscono l’ultimo 
prodotto dei processi proteolitici veri e propri % 
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Cesare Covi 


E C H O S 


VRESSES, MEMOIRES 


TRAMONTATA E 

0 FONTE 
DIBANDUSIA 


DEMANDEM 
LI BEUTAT E CORTEZIA, 
PRETZ E JOVEN 

CHIEDIAMOGLI 
BELLEZZA E CORTESIA, 
PREGIO E GIOVENTÙ 


RyA/VIBALDO DI VAQUEIRAS A due pensionati d’anzianità (di lavoro) e di vecchiaia non son date da fare 
IL VINO E LA POESIA molte cose: l’andar dattorno con blande camminate per la città e pei boschi, 

confidenze con cigni e germani lungo le rogge; libri e scritture pomeridiane 
avvolte in musiche; vespertine meditazioni su eurotax e tassa della salute con invocazioni non benedicenti 
ai sovrani del regno dei cieli; poi fin a notte ‘‘Scale quaranta” onde esorcizzare la televisione; la tavola “be¬ 


ne”, i vini di rustica eleganza. Tutt’insomma un tran-tran damemessieur. 

C avete fatto caso a come il conversare a due, a tavola, si queta, la voce s’accomoda s’un diapason smor¬ 
zato? La musica non sia sottofondo, bensì il terzo convitato, magari una Partita di Bach suonata dalla 
Landowska. Ben lo so, blasfemo il contaminare Bach colle parole. Ma cjuando il vino ti svela l’argomento, 
un certo argomento, massi musica, che ti felpa la voce. 

Un Refosco, sebbene di ruvido spessore eppiir cortese, s’acconcia col parlare, anzi ne stimola e indizia i te¬ 
mi, e avvia e avvicina lontananze e le coniuga al presente. 

Quel mezzogiorno di domenica, a tavola, dopo i complimentosi omaggi agli amorosi intenti d’un Refosco 
dal peduncolo rosso colle tagliatelle al cacao e i caletti di carciofo ripieni, il conversare volse in efferve¬ 
scenza d umore - eh è più gioioso del melenso humour da stirarti la bocca in un sorriso divertito da mezzo 
comprendonio. C’era da decidere se mandare a Visco una supplica per esser inseriti nell’elenco dei massi¬ 
mi elemosinieri dell’Eurotax. Visto sul vocabolario che tax vuol dir tassa, 
non ne facemmo niente. 

Poi non ricordo come zampillasse il nome di Gioanin 
Brera, forse un confronto cogli stili giornalistici d’og¬ 
gi plebeizzati in un politically correct misconoscente 
congiuntivi condizionali concordanze consecutio. 

Del Brera il ruvido brianzolo lenito da una 
fiioruscita, un’apostrofe in latino, uno scrive¬ 
re tutto grattugia e vaselina, le immagini 
ariostesche e il terragno ruzantese. Le 
profezie calcistiche, “Sai che onore batter 
la Corea”, che poi eliminò l’Italia dai 
mondiali con un tre a zero, non ne azzecca¬ 
va una che una collo stupefacente stile dell’ora¬ 
colo che sa ridersi addosso. 
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LA LUNA 



Ah, ecco come saltò fuori Brera, perché affer¬ 
mava che Un Brera per far falische di lettere e cer¬ 
vello, se non beveva tre litri al giorno, minimo, di 
Refosco o Barbera o Barolo, ovvero tutt’e tre, si strimin¬ 
ziva, Isuoi 360 di colesterolo eranper lui, fedele alla Reai Casa, il motto sabaudo F.E.R.T, Forza Energia 
Resistenza Tenacia, ligio aWantica saviezza, per cui non il colesterolo ammazza Viiomo, bensì le diete an¬ 
ticolesterolo che asciugan il sangue, rinsechiscon la mente, svergognali i virili attributi. 

E qui come in altri suoi dettami, il Gioanin Brera scopriva Tacqua calda: '^inum semper scripturam et 
lectionem iungit” diceva Ovidio o giù di lì, il vino accompagni sempre lo scrivere e il leggere. E una mali¬ 
ziosa filologia, laddove Leopardi canta il naufragar ni è dolce in questo mare”, intende “in cjuesto vi¬ 

no Sangiovese delle Marche”? ma beveva il Giacomo? suo padre Monaldo, prodigo di saviezza, era mente 
e spirito, ma sopratutto carne, carne sottospirito, una conserva da tramandare agli studi di poi: e pure qui 
spirito intendesi, o doverebbe, sacro licore. In un apollineo saggio Giorgio Vigolo indugia lieve sul gaudio¬ 
so tormento notturno di cercare fra i libri quel che meglio s’acconcia a quello o quell’altro vino. E Niccolò 
Machiavelli, fulgore letterario e cortigiano, cosa faceva Machiavelli neU’accingersi a scrivere? vino, e dopo 
essersi ingaglioffito tutt’il giorno all’osteria, almeno stando alla sua lettera a Vettori. 

Abbiamo cominciato a sentir parlare di vino a scuola, già da grandicelli, quand’ancora eravamo esclusi 
dal fiasco, e a tavola fino a circa 20 anni andavamo a tè. Omero, che di vino ne dava a tutti, a Polifemo e 
a chiunque incontrasse, simbolo d’ospitalità, “...e gli offrì un calice di dolcissimo vino”, “... sedette s’una 
dura pietra mentre una servagli versava calici di dolcissimo vino”, “... gozzovigliavano i Proci, inebbrian- 
dosi di dolcissimo vino...”. Finalmente Ulisse, prim’ancora di riconoscerlo la vecchia bàlia gli porge un ca¬ 
lice di dolcissimo vino. Vino sempre dolcissimo, che alla fine delle traduzioni ti venivan da fare i ruttini. 

A svegliar voglia di dolcissimo vino, la struggente pena di Saffo, ebbra dell’amor mancato d’Afi odite e di vi¬ 
no d’ambrosia. ‘T)éduke mèn a selànna / kaì Pleìades mésai de nùktes...” - Tramontata è la luna / e le 
Plèiadi a mezzo della notte / volano le ore / e io nel mio letto sono sola. Più tardi arriva Orazio a dirci dài 
tiratevi su; non alla levità dell’ebbrezza invita, ma a una di quelle sborniacce che t’impastano per due gior¬ 
ni e tifa villan sbracato, ‘TMunc est bidendum / Nunc pede libero pulsanda tellus ” - Adesso bisogna bere / 
e con piede sfrenato picchiar per terra. Pensa te, l’Orazio di Oh fons Bandusiae / splendidior vitro... 
Oh fonte di Bandusia più splendida del vetro..., un’aqua croccante fra i denti a scioglierti dalla sete e dai 
pensieri, l’algore d’un verso onomatopeico, che già queta l’arsura. Fresco rimedio a tutto quel vino là. 
Tramontato il Refosco fra svagolamenti scolastici, adesso sta sorgendo un Terrano % 
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ITINERARI 


UN VIAGGIO TRA VIGNETI 
E VESTIGIA MILLENARIE 


I CASTELLI 

DEL COLLIO 


% astelli, torri, abbazie, mura millena¬ 
rie: veri e propri scrigni di pietra che, 
sparsi nelle nostre terre, racchiudono 
le testimonianze della nostra storia; 
sono poche le zone dell’arco prealpi¬ 
no che possano contare una presenza così ricca e 
qualificata di architetture fortificate come il 
Friuli-Venezia Giulia. Perduta la loro funzione di¬ 
fensiva, sono talvolta lentamente rovinate in sug¬ 
gestivi cumuli di ruderi, altre volte si sono conser¬ 
vate integre o trasformate in ville padronali, inse¬ 


rendosi armoniosamente nel nostro paesaggio e di¬ 
venendone spesso la nota dominante. 

Inizia con questo numero un breve percorso tra 
queste memorie, guidati dal Consorzio per la sal¬ 
vaguardia dei castelli storici del Friuli-Venezia 
Giulia che associa i proprietari, pubblici e privati, 
di quasi tutti i castelli e le opere for¬ 
tificate della Regione, e che opera 
da quasi un trentennio per la tute¬ 
la, la promozione di restauri e di va¬ 
lorizzazione. 












A fanco e sotto: 
Castel Morpurgo, a 


Il primo itinerario si svolge attraverso il CoUio, ricco 
di vigneti e frutteti, ma anche di importanti vestigia 
medioevali. A pochi chilometri da Udine Castel 
Morpurgo, a Buttrio, domina con le sue due alte 
torri, un’ampia distesa di vigneti. Citato già all’inizio 
del XIII secolo, in un disegno quattrocentesco il ca¬ 
stello risultava costituito da un recinto murato prov¬ 
visto di torre-porta e da una torre periferica cuspida¬ 
ta. Nel 1306, caduto in mano del conte di Gorizia e 





anni dopo fu ricostruito. Passato ai nobili cividalesi 
de Portis fu oggetto di importanti lavori nei secoli 
XVII e XVIII, proseguiti ad opera dei successivi pro¬ 
prietari, i conti di Varmo e i baroni Morpurgo. 

Del castello di Manzano, posto sulla sommità di 
un colle sopra il fiume Natisene a guardia della 
strada diretta a Cividale ed a Gorizia, oggi rimane 
solo un suggestivo e imponente muro in conci di 
pietra squadrata a ricordo del potente casato mini¬ 
steriale dei signori di Manzano, protagonisti nella 
storia del patriarcato sin dal XII secolo. Nei pressi 



29 
























di Manzano la massiccia casaforte di Sdricca, co¬ 
stituita da un quadrilatero con due torri e una bel¬ 
la loggia ad archi, internamente presenta interes¬ 
santi soffitti con suggestive volte a crociera; 
Sdricca ha probabilmente origini molto antiche, 
documentate dalla struttura dell’edificio, simile 
ad una villa romana. 

Volgendo da Manzano sulla strada che conduce a 
Cividale, sulla sommità di un colle possiamo am¬ 
mirare il complesso dell’Abbazia di Rosazzo che, 
nonostante i rifacimenti operati nei secoli XIV e 
XVIII, rivela ancora la propria funzione difensiva 
con il massiccio torrione e con l’imponenza del¬ 
l’articolata struttura architettonica costituita dalla 
chiesa di San Gallo, recentemente restaurata, e da¬ 
gli edifici coronanti il chiostro cinquecentesco. Il 
monastero fu probabilmente istituito dal patriarca 


Sigeardo tra il 1068 e il 1077, forse su un prece¬ 
dente romitorio risalente agli inizi del nono seco¬ 
lo. Nel XIV secolo era considerato tra le postazioni 
più sicure della Patria, ma nel 1509 fu gravemente 
danneggiato da duca di Brunwick e ridotto in mi¬ 
serevoli condizioni. Restaurato dall’abate Matteo 
Gilberti nel XVI secolo, fu ancora adattato nel 
1823 dall’arcivescovo Emanuele Lodi che, tra l’al¬ 
tro, ribassò gli spalti e le torri. Nella chiesa si con¬ 
servano pregevoli affreschi di Francesco Torbido, 
allievo del Gorgione. 

Tornati sulla via verso Cividale, una breve devia¬ 
zione ad Ipplis ci porta in uno dei più leggiadri si¬ 
ti della zona; circondata da un vasto parco digra¬ 
dante sul colle la residenza di Rocca Bernarda fu 
edificata nel 1567 da Bernardo Valvason, che le 
diede il nome; giunta infine ai Perusini fu donata 
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nel 1977 al Sovrano Militare Ordine di Malta. È se¬ 
de di una rinomata azienda vitivinicola. Dalla 
Rocca raggiungiamo ora la strada per Cormons 
dove, non lontano, una bella torre cilindrica e al¬ 
cuni originari fabbricati aH’interno segnalano 
quanto rimane del circuito fortificato del castello 
di Gramogliano che aveva un tempo dimensioni 
ragguardevoli ed era dotato di possenti mezzi di¬ 
fensivi. Il luogo è citato sin dal 1247 in una con¬ 
troversia con l’abbazia di Rosazzo. Passò nel 1424 


citato per la prima volta nel 1161. Una cinta mura¬ 
ria con quattro torri angolari racchiude un edificio 
rettangolare di tre piani, di volta in volta proprietà 
della chiesa di Santa Maria di Cividale, dei 
Treburgo d’Albana, dei de Portis e dei Mels. 
Coinvolto in numerosi eventi bellici il maniero fu 
più volte demolito e ricostruito sino ad assumere le 
attuali severe forme di casa incastellata. 

Da Albana seguiamo la valle dello Judrio verso 
Cormons. La domina il castello di Trussio che og- 



Nella pagina a fianco: 
in alto, Casaforte di Sdricca, 


ai signori di Cucagna che lo possedettero sino alla 
fine del secolo scorso. 

Dirigiamoci ora verso Spessa dove, a nord dell’abi¬ 
tato, due agili torri cilindriche alte una decina di 
metri segnano la cortina di Sant’Anna sulla som¬ 
mità di un colle costellato di prati, pendici erbose, 
boschi e vigneti. Numerose feritoie strombate po¬ 
ste nelle pareti dell’edificio sito dietro alla torre di 
destra ci indicano che probabilmente questo era il 
corpo di guardia. Le basi delle torri risalgono pro¬ 
babilmente al XIII-XIV secolo. Purtroppo nel 1943 
fu demolita la chiesetta trecentesca, dedicata a 
Sant’Anna. 

Poco oltre nei pressi di Prepotto, posto a difesa del¬ 
la valle dello Judrio, si trova il castello di Albana, 


gi ospita un rinomato ristorante. Il complesso si 
caratterizza per le due torri poste ad ovest e per lo 
spesso muraglione. Documentato sin dal XIII se¬ 
colo fu per lungo tempo proprietà dei signori di 
Spilimbergo; fu distrutto nel 1511 nella guerra tra 
gl’imperiali e la repubblica veneta; sulle sue rovi¬ 
ne sorsero gli edifici ancora oggi esistenti. Poco di¬ 
stante, a Ruttars, un lungo muro di cinta e la tor¬ 
re portala di forma quadrata sono le tracce rima¬ 
ste del borgo fortificato che nel 1289 il patriarca 
Raimondo della Torre vendette a Giovanni di 
Zuccola per poter far fronte alle spese della guerra 
contro i veneti invasori dell’Istria e di Trieste. 
Proseguendo in provincia di Gorizia si arriva in 
breve a Cormons. Sede per lungo tempo dei pa- 
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triarchi di Aquileia, il castello di Cormons è oggi 
caratterizzato dai suggestivi ruderi della rocca ve¬ 
neziana posti sul monte Quarin e dalle tracce della 
doppia cortina muraria trecentesca, presentò nel 
centro cittadino attorno al Duomo barocco che 
ospita la Pietà di Carlo da Carona ed una Natività 
seicentesca. Sul monte Quarin si trovava l’origina¬ 
rio castello, sorto forse su preesistenze celtiche, ac¬ 
canto al quale nel X secolo fu costruito un altro ma¬ 
niero, mentre ai piedi del monte si ampliava la vii- 


castello è dal 1520 proprietà dei nobili Formentini 
di Cividale che lo acquistarono dai signori di 
Ungrispach. Il maniero fu coinvolto nella guerra 
di Gradisca, infine gravemente danneggiato nella 
prima guerra mondiale. Ristrutturato 
nell’Ottocento, presenta sul fronte principale una 
scalinata a due rampe e lunghe cantine con archi 
in pietra. 

Da San Floriano, scendendo verso l’Isonzo, si 
giunge a Gorizia. Del maniero originario, la cui 



Nella pagina a fianco: 
in alto, il castello di Spessa di Capriva, 
sotto, il castello di Rubbìa. 


Resti del castello di Cormons. 


la, contesa a lungo tra i Patriarchi e i conti di 
Gorizia. Cormons passò ai conti di Gorizia nel 
1497 e poi alla repubblica veneta nel 1511 che, di¬ 
strutto il castello, iniziò la costruzione della rocca. 
Verso Capriva le cantine scavate nella roccia e risa¬ 
lenti al XIII secolo e qualche residuo murario so¬ 
no i resti dell’antico fortilizio su cui, nel novecen¬ 
to, fu costruito, su progetto dell’architetto triesti¬ 
no Ruggero Belam, l’attuale neogotico castello di 
Spessa di Capriva, ove nel 1773 soggiornò 
Giacomo Casanova. 

Prima di giungere a Gorizia volgiamo a destra sul¬ 
la strada panoramica di Piedimonte fino ad arriva¬ 
re tra boschi e vigneti al castello di San Floriano 
del CoUio, oggi rinomato ristorante e albergo; il 


esistenza è documentata già agli inizi del XI seco¬ 
lo, rimane assai poco dopo le trasformazioni del 
XVII secolo, quando fu adibito a carcere ed a ca¬ 
serma, e soprattutto dopo i bombardamenti del 
primo conflitto mondiale. Il castello di Gorizia fu 
ricostruito tra il 1934 ed il 1937, su progetto del- 
l’arch. Guido Cirilli, che cercò di riportarlo al suo 
aspetto originario: una cinta coronata da sei tor¬ 
rioni cilindrici e, al suo interno, il Palazzo dei 
Conti e degli Stati Provinciali. Possesso sin dal 
1117 dei Conti di Gorizia, la potente famiglia degli 
Eppenstein, fu da questi, con alterne vicende, te¬ 
nuto sino al 1501 quando, morto l’ultimo discen¬ 
dente, la contea fu ereditata da Massimiliano 1 
d’Asburgo. Delle mura sopravvivono solo alcuni 
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tratti e una torre portala incorporata nel Palazzo 
fortificato Lantieri, già detto “Schoenhaus”, un 
tempo foresteria dei Conti di Gorizia, mirabilmen¬ 
te affrescata dal Fogolino, collegata da una galle¬ 
ria sotterranea al castello vero e proprio. 

Poco oltre Gorizia, a Savogna d’Isonzo, alla con¬ 
fluenza tra questo fiume e il Vipacco, si trova il ca¬ 
stello di Rubbia che risale al XV-XVI secolo. 
Proprietà dei Della Torre, degli Edling e, dal XVI 
secolo al 1827, dei Coronini fu ceduto ai baroni 
Bianchi di Casalanza. Subì grandi trasformazioni 
nel XVI-XVIl secolo quando nelle sue strutture fu 
costruito l’attuale edificio a pianta quadrata con 
quattro torri quadrangolari ai lati. Subì gravi dan¬ 
ni nel corso della prima guerra mondiale ed ancor 
oggi attende di essere restaurato. 

Concludiamo l’itinerario a Gradisca la cui fortez¬ 
za fu realizzata dalla repubblica veneta tra il 1479 


ed il 1483 contro le invasioni turche e le ambizioni 
della casa d’Austria che già nel 1511, durante la 
guerra della Lega di Cambiai, la conquistò tenen¬ 
dola sino al 1918. 

L’aspetto attuale si deve in gran parte al dominio 
austriaco che arricchì i bastioni veneti, dal profilo 
pentagonale irregolare con torri circolari agli an¬ 
goli, con il Palazzo del Capitano, l’edificio d’in¬ 
gresso ed altri elementi difensivi. 11 castello, dopo i 
pesanti stravolgimenti dovuti alla sua trasforma¬ 
zione in carcere e caserma è stato recentemente 
oggetto di un’impegnativa, anche se molto discuti¬ 
bile, opera di restauro che ha portato al recupero 
del Palazzo del Capitano. Purtroppo, per varie ra¬ 
gioni, oggi tutto è fermo nonostante gli appelli e le 
insistenze del Comune che vorrebbe restituire alla 
città una delle più importanti architetture fortifi¬ 
cate del Cinquecento % 
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I L 


MIELE 


VIAGGIO TRA LE VARIETÀ 
E LA ... QUALITÀ 


NON SOLO 

DOLCE 


i dice molte volte di una persona, il più 
delle volte di una donna, per sottoli¬ 
nearne il comportamento equilibrato e 
il carattere amabile che invita a stare in¬ 
sieme, “dolce come il miele”. E in effetti non c’è pa¬ 
ragone migliore quando si vogliano richiamare qua¬ 
lità, virtù o atteggiamenti di qualcuno o qualcosa. 

Il miele è uno di questi qualcosa^ non solo perché 
è un importantissimo alimento, ma perché tra tut¬ 
ti gli alimenti è quello che ci riserva le più piace¬ 
voli sorprese. In termini di varietà, in Italia, si con¬ 
tano più di trenta tipi di mieli monoflorali, oltre a 


centinaia di mieli millefiori, con un’infinità di sfu¬ 
mature in aromi e sapori diversi per il piacere del 
nostro palato. 

Nel Friuli-Venezia Giulia, dal litorale adriatico fi¬ 
no alle montagne, le diverse tipologie di clima e di 
essenze botaniche nettarifere ci regalano diversi ti¬ 
pi di mieli di grande qualità. Tra i più noti, anche 
perché se ne produce una maggiore quantità, si ci¬ 
tano i mieli di acacia (robinia), castagno e mille- 
fiori; piuttosto frequenti e alle volte pure abbon¬ 
danti, sono i mieli di tiglio, girasole, tarassaco ed 
erba medica. 
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Il miele 
dì re Salomone 



miele è il dolcificante 
più antico e alimento 
tra i più naturali. Il suo 
uso è documentato dalle 
iconografie rupestri rinve¬ 
nute in Spagna, nella Cueva 
de la Arana a Bicorp, pro¬ 
vincia di Valencia, che risal¬ 
gono a 16.000 anni fa. In una 
di queste immagini sono raf¬ 
figurati uomini che, appesi 
ad una rudimentale fune, 
sono intenti a raccogliere 
un favo da un anfratto di 
roccia, mentre le api ronza¬ 
no loro intorno. Questa 
tecnica di raccolta è ancor 
oggi praticata presso alcune 
popolazioni indigene del 
Sudamerica, Nuova Zelanda 
e del Nepal. Sono i cosid¬ 
detti cacciatori di miele. 
Presso i popoli antichi il 
miele non veniva utilizzato 
solo come alimento o come 
dolcificante, ma anche co¬ 
me medicinale. I Sumeri co¬ 
noscevano a fondo le sue 
qualità terapeutiche tanto 


che, per utilizzare meglio le 
api, le sottraevano dagli an¬ 
nidamene tra le rocce e le 
cavità degli alberi per rin¬ 
chiuderle in costruzioni che 
via via assunsero sempre 
più caratteristiche idonee al 
loro sfruttamento. 

Nel corso della storia del¬ 
l’uomo l’ape è sempre stata 
oggetto di venerazione. Lo 
attestano le iscrizioni gero¬ 
glifiche ed i reperti archeo¬ 
logici dell’antico Egitto che 
ci raccontano come 5.000 
anni fa quel popolo già prati¬ 
casse il nomadismo apistico 
lungo il corso del Nilo, per 
sfruttare le fioriture dell’Al¬ 
to Egitto più precoci di quel¬ 
le del Basso Egitto. Inoltre, a 
dimostrazione di quanto 
fosse tenuta in considerazio¬ 
ne l’ape, ricordiamo che le 
varie dinastie faraoniche, fi¬ 
no all’epoca romana, recava¬ 
no nei titoli dei re d’Egitto il 
simbolo dell’ape. 

Si sa che In Assirla i corpi 
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dei morti venivano trattati 
con cera e seppelliti nel 
miele. Nell’Antico e Nuovo 
Testamento numerosi sono 
I passi che fanno riferimen¬ 
to al miele. Il re Salomone, 
in uno dei suoi Proverbi, 
così si esprime “Mangia 
miele, figlio mio, perché è 
buono, e dolce è il favo al 
tuo palato’’. Nel Nuovo 
Testamento si legge pure 
che Giovanni Battista si nu¬ 
trì di miele selvatico e locu¬ 
ste. Evidentemente le locu¬ 
ste avevano la funzione di... 
equilibrare la dieta appor¬ 
tando proteine nonché vita¬ 
mina C presente nei residui 
vegetali degli insetti. 

Presso i Greci il miele era 
addirittura considerato raro 
e prezioso e si diceva fosse il 
cibo prediletto dagli dei 
dell’Olimpo. Solone, il legi¬ 
slatore ateniese, stabilì che 
nessuna arnia nuova fosse 
collocata ad una distanza 
minore di trecento passi da 
quelle esistenti mentre 
Aristotele fu il primo a stu¬ 
diare scientificamente le api 
annotando che esse non si 
generano spontaneamente 
e che il miele non era rugia¬ 
da caduta dalle stelle sui fio¬ 
ri, ma una sostanza prodot¬ 
ta dai fiori stessi. Sempre 
Aristotele osservò che, du¬ 
rante lo stesso volo, le api 
visitano una sola specie di 
fiori (da qui l’origine dei 
mieli monoflorali). 
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Ippocrate, fondatore di una 
scuola di medicina, vedeva 
nel miele una sorta di pana¬ 
cea, rimedio per tutti i casi 
di ferite, enfiagioni o piaghe 
purulente. Il miele era indi¬ 
cato pure nelle forme feb¬ 
brili e come bevanda rinfre¬ 
scante diluito con acqua e 
aceto. Per il suo grande po¬ 
tere energetico veniva som- 
ministrato agli atleti duran¬ 
te i Giochi Olimpici e per gli 
stessi motivi gli venivano at¬ 
tribuite proprietà afrodisia¬ 
che. Naturale quindi tro¬ 
varlo sempre presente qua¬ 
le componente degli elisir 
d’amore. 

Intorno al primo secolo 
a.C., Marco Terenzio Var- 
rone dedicò molti capitoli 
all’apicoltura nel suo “De re 
rustica’’ e dopo di lui anche 
Virgilio, nelle “Georgiche’’ 
si soffermò lungamente sul¬ 
le api. Entrambi descrissero 
la vita delle api e la loro im¬ 
portante funzione a favore 
dell’agricoltura. 

I medici e filosofi romani ri¬ 
tenevano che il miele fosse 
un eccellente disintossicante 
e lo raccomandavano anche 
ai fumatori di... oppio. Oggi 
sappiamo, ad esempio, che il 
fegato può svolgere la sua 
funzione di disintossicazione 
dell’organismo solamente se 
dispone di sufficienti quan¬ 
tità di destrosio. Ebbene il 
miele ne contiene in media il 
32% e di questo alimento. 
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pertanto, il fegato si giova, 
li medico Claudio Galeno, 
originario dell’Asia minore, 
considerava il miele un otti¬ 
mo ricostituente in grado di 
combattere l’impotenza e gli 
acciacchi dell’età senile. 
Anche presso gli arabi ed i 
popoli asiatici si riteneva, e 
si ritiene tutt’ora, che il mie¬ 
le abbia queste proprietà. 

Nel Medioevo l’apicoltura 
era tenuta in grande consi¬ 
derazione. Gli apicoltori 
delle popolazioni germani¬ 
che, ad esempio, solevano 
contrassegnare gli alberi 
che ospitavano una colonia 
di api con un proprio mar¬ 
chio e vi raccoglievano il 
miele in quantità tale che 
quello rimasto consentisse 
alla famiglia di superare la 
cattiva stagione. 

Nelle comunità monastiche, 
ieri, ma anche oggi, l’apicol¬ 
tura era attentamente prati¬ 
cata ed il miele entrava a far 
parte di tisane e decotti, 
nonché di bevande, anche 
fermentate (l’idromele). 

Che il miele fosse impor¬ 
tante nel medio evo lo si de¬ 
duce pure dal fatto che non 
solo gli apicoltori ma anche 
i contadini-apicoltori, cioè 
coloro che detenevano po¬ 
chi alveari, erano tenuti a 
pagare le decime di miele. 
Questa forma di tassazione 
era praticata anche nell’an¬ 
tico Egitto. 

Per lunghi secoli, quindi, il 


miele fu l’unico dolcificante 
di cui l’uomo disponesse, 
ma dopo la scoperta del 
Nuovo Mondo e lo sfrutta¬ 
mento della canna da zuc¬ 
chero questo prezioso e 
fragrante prodotto venne in 
parte soppiantato dal nuovo 
dolcificante, figlio dell’agri¬ 
coltura moderna e indu¬ 
strializzata. Ma In questi ul¬ 
timi anni il consumatore ha 
imparato a prestare sempre 
più attenzione a tutto ciò 
che proviene dal mondo na¬ 
turale e a rivalutare tutti 
quel prodotti dal sapore an¬ 
tico e genuino come è, per 
l’appunto, il miele. 


Ma per gli amanti delle cose particolari, diverse, 
per le quali vai la pena spendere del tempo a cer¬ 
carle, segnaliamo i mieli di timo e marasca del 
Carso, i mieli di barena della laguna e di amorfa 
dei greti di certi torrenti e di ciliegio-acero, lampo¬ 
ne, rododendro ed epilobio di molte zone monta¬ 
ne. Alle volte si può avere pure la fortuna di im¬ 
battersi in apicoltori che hanno raccolto qualche 
decina di chilogrammi di mieli rari, anche se non 
proprio monoflorali, dove salice ed erica carnea, 
oppure rovo e meliloto, si contendono il primato 
nella composizione pollinica del miele stesso. 

Non vanno certamente dimenticate le melate, 
quella di metcalfa di cui si producono abbondanti 
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quantità e quelle di abete e larice (quest’ultima di 
difficile estrazione) e alle volte quella di somacco 
sul Carso. Sono mieli di alto valore nutritivo per il 
maggior contenuto di sali minerali e di enzimi ri¬ 
spetto agli altri mieli. Il loro colore scuro e l’alta vi¬ 
schiosità consente di riconoscerli facilmente. 

Al di là delle qualità organolettiche dei vari mieli, 
giova ricordare che sono ricchi di glucosio e frut- 
tosio (zuccheri semplici facilmente assimilabili 
dalForganismo), sali minerali (potassio, calcio, fer¬ 
ro, rame, magnesio, fosforo, silice ed altri in misu¬ 


ra pari allo 0,2-l,5%) ed enzimi (diastasi, invertasi, 
fosfatasi, catalasi). Tutti questi componenti fanno 
sì che il miele, oltre ad essere un dolcificante più 
forte dello zucchero - pur avendo circa il 25% di 
calorie in meno - sia anche un vero e proprio ali¬ 
mento grazie alla sua complessa composizione, ar¬ 
ricchita ancora da sostanze aromatiche che lo per¬ 
sonalizzano elegantemente. 

Per chi ama il miele, riportiamo di seguito alcune 
schede illustrative dei principali mieli prodotti in 
regione. 



Acacia 

Colore: Giallo scarico 
tendente al biancastro. 
Aroma: Gradevole, 
poco persistente. 

Sapore: Leggero, delicato, 
molto dolce. 
Cristallizzazione: 

Molto ritardata, 
oltre un anno. 



È il miele più usato come 
sostitutivo del comune 
zucchero. Indicato come 
dolcificante di vari 
alimenti perché non ne 
altera il gusto e l’aroma. 
Efficace nelle tisane che 
non vengono intorbidite. 
Per l’alta percentuale di 
fruttosio risulta altamente 
digeribile. 


Tiglio 

Colore: Ambrato, con 
riflessi verdognoli. 
Aroma: 

Delicato e persistente, 
tipico del fiore. 

Sapore: Dolce, intenso, 
raschia in gola. 
Cristallizzazione: 
Irregolare, a cristalli 
grossi, a volte parziale. 



L’erboristica lo cita per le 
sue proprietà, insite del 
fiore da cui deriva. Molto 
usato nelle tisane calde. 
La contemporaneità della 
fioritura con il castagno, 
ne provoca spesso la 
mescolanza con 
quest’ultimo. Il miele che 
ne deriva, assomma le 
proprietà di entrambi, 
migliorando quelle del 
castagno. 




Castagno 

Colore: Scuro, quasi nero. 
Aroma: 

Pungente, caratteristico. 
Sapore: Forte, 
amarognolo, penetrante, 
per la presenza di tannino. 
Cristallizzazione: 

Variabile, ritardata, 
piuttosto granulosa. 



Tarassaco 
Colore: Giallo dorato 
tendente all’ambrato. 
Aroma: Intenso ma poco 
piacevole. 

Sapore: Gradevole, forte, 

persistente. 

Cristallizzazione: 

Rapida, fine, 
a consistenza cremosa, 
di colore bianco-giallastro. 



Miele poco apprezzato 
da consumatori 
occasionali, 
ricercato invece 
da quanti conoscono 
le sue proprietà nutritive 
essendo particolarmente 
ricco di sali minerali e 
fruttosio. 


Utilizzato per 
spalmare su pane, 
biscotti, ecc. 
Prodotto dai pochi 
apicoltori 
delle aree agricole 
ancora scarsamente 
coltivate. 
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1.800 APICOLTORI 

Una 
regione 
di alveari 

apicoltura in Friuli ri¬ 
sale ai primi decenni 
del secolo; le crona¬ 
che riferiscono infatti che 
nel 1914, si tenne a Udine 
un importante convegno 



Girasole 

Colore: Giallo dorato 
simile ai petali del fiore. 
Aroma: Intenso, marcato, 
gradevole. 

Sapore: Persistente, 
caratteristico. 
Cristallizzazione: 
Abbastanza veloce, 
granulosità media o fine. 



È un miele cremoso, 
facilmente spalmabile. A 
volte mescolato ai mieli 
del trifoglio, allo stato 
puro nelle aree 
intensamente coltivate 
della bassa pianura 
friulana. 
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apistico. A quel tempo l’or¬ 
ganismo che raggruppava 
intorno a sé gli apicoltori si 
chiamava “Società Apistica 
Friulana” ed i suoi fondatori 
erano impegnati nella diffu¬ 
sione presso gli apicoltori 
delle arnie razionali al po¬ 
sto di quelle villiche. Fino ad 
allora erano ancora molti gli 
apicoltori che, per raccoglie¬ 
re il miele, ricorrevano all’a- 
picidio, cioè alla soppressio¬ 
ne delle famiglie con i fumi di 
zolfo e successivo lo schiac¬ 
ciamento dei favi per ricavar¬ 
ne il miele. 



Rododendro 

Colore: Bianco o biancastro. 
Aroma: Tenue e gradevole, 
ricorda il flore. 

Sapore: Delicato e 
armonioso, piacevole, 
persistente. 
Cristallizzazione: Fine, 
pastosa, bianca; avviene 
dopo alcuni mesi. 



Molto ricercato perché 
prodotto in zone limitate 
delle nostre Alpi, oltre i 
1500 mt. 


Da allora, in regione, grazie 
alla presenza dei Consorzi 
apistici - quello della pro¬ 
vincia di Gorizia sorse nel 
I 934, quello di Udine si 
rifondò nel 1966 e quelli di 
Pordenone e Trieste prese¬ 
ro corpo nel 1976 - l’api¬ 
coltura ha assunto sempre 
più i connotati di una atti¬ 
vità agricola razionale con 
riflessi economici tutt’altro 
che trascurabili. 

I Consorzi apistici, che rag¬ 
gruppano intorno a sé circa 
1.800 apicoltori con oltre 
25.000 alveari, svolgono un 



Millefiori 

Colore: Da ambra ad 
ambra scuro. 

Aroma: Accentuato, 
ben distinto, legato alla 
prevalenza delle essenze 
floreali da cui deriva. 
Sapore: 

Molto variabile, intenso. 
Cristallizzazione: 
Irregolare, parziale, 
spesso a cristalli grossi. 



È il miele dal sapore più 
conosciuto e antico, 
raccoglie in sé tutti i fiori 
dell’estate. Vi sono 
differenze anche notevoli 
legate alla località di 
produzione. Come tutti i 
mieli scuri è ricco di sali 
minerali, enzimi, pollini. 



importante ruolo tecnico¬ 
formativo e di assistenza 
nella conduzione degli apia¬ 
ri, in particolare per la lotta 
alle malattie delle api. 
All’aspetto della commer¬ 
cializzazione del miele, in¬ 
vece, attendono l’Associa¬ 
zione regionale dei produt¬ 
tori apistici (Udine) e la 
Cooperativa “La Casa del¬ 
l’ape” (Gorizia), organismi 
che raggruppano i produt¬ 
tori di consistenti volumi di 
miele non facilmente com¬ 
mercializzabili direttamente 
in regione. 



Millefiori di montagna 

Colore: Variabile da ambra 
chiaro ad ambra scuro. 
Aroma: Intenso, fragrante, 
legato alla prevalenza 
delle essenze botaniche 
da cui deriva. 

Sapore: 

Dolce, ricco, piacevole, 
particolarmente intenso. 
Cristallizzazione: 

Di media dimensione, 
interessa parzialmente 
la massa. 



Prodotto nei prati e 
pascoli alpini dove la breve 
estate provoca la fioritura 
contemporanea di 
numerosi fiori. È un miele 
molto apprezzato per le 
sue proprietà nutritive. 
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Diario 


AGENDA 1997 


PREMIO NOMINO RISIT D’AUR 

Percoto 25 gennaio 1997 


Ben, il quarto figlio di Noè 

è il titolo del libro illustrato da 

Francesco Tullio Alian 

per il centenario della Nonino. 

Qui a fianco la copertina, 

nell’altra pagina la tavola finale. 




Dal I 897, da quando 
Orazio Nonino stabilì ai 
Ronchi di Percoto la sede 
della propria distilleria, 
che fino ad allora esisteva 
solamente sotto forma di 
un alambicco itinerante 
montato su ruote, i No¬ 
nino distillano credendo 
nella valorizzazione della 
civiltà contadina. 

Per questo Giannola e 
Benito Nonino hanno 
creato il Premio Risit 
d’Àur, che dal I 976 è 
stato assegnato ai vi¬ 
gnaioli che hanno credu¬ 
to nel recupero degli an¬ 
tichi vitigni autoctoni 
(Ribolla, Schioppettino, 
Tazzelenghe e Pignolo). 
Dal 1977, al premio tec¬ 
nico sono stati affiancati 
tre riconoscimenti da as¬ 
segnare a personaggi del 
mondo culturale italiano 
che si siano distinti nella 
valorizzazione della ci¬ 
viltà contadina, e neir84 
è nato il Premio Inter¬ 
nazionale Nonino, riser¬ 
vato a scrittori stranieri, 
purché pubblicati in 
Italia. 


Nell’anno del centenario 
della distilleria, i premi 
Nonino sono stati asse¬ 
gnati a Luca Cavalli-Sforza 
per l’opera Geni, popoli e 
lingue (ed. Adelphi), a 
Yashar Kemal per l’opera 
omnia (ed. Tranchida) e a 
Leszek Kolakowski (pre¬ 
mio Nonino “a un mae¬ 
stro del nostro tempo”). 


Luca Cavalli-Sforza è pro¬ 
fessore di genetica al- 
rUniversità di Stanford in 
California. Assieme ad al¬ 
tri scienziati, per quasi 
vent’anni ha condotto 
una ricerca sulla nozione 
di razza ormai ricono¬ 
sciuta fra le più rilevanti e 
ricca di conseguenze per 
la scienza dei nostri anni. 

Nel giorno del Risit d'Àur 1997; 

A fìorKo: Giannola Nonino tra Raymond 
Klibansky e Leszek Kolakowski. 

Sotto; Cristina, Antonella ed Elisabetta 
Nonino con Yashar Kemal. 


presentato il punto di ri¬ 
ferimento deH’intelli- 
ghenzia polacca critica 
verso il regime. 

I premi, assegnati dalla 
giuria presieduta da 
Claudio Magris e compo¬ 
sta da Jorge Amado, 
Ulderico Bernardi, Peter 
Brook, Piero Camporesi, 
Raymond Klibansky, Em¬ 
manuel Le Roy Ladurie, 
Morando Morandini, 
Giulio Nascimbeni, Er¬ 
manno Olmi, Mario Ri¬ 
goni Stern, Luigi Veronelli 
e Luca Cendali, sono sta¬ 
ti consegnati da Giannola 
e Benito Nonino, assie¬ 
me alle figlie Cristina, 
Antonella ed Elisabetta 
nella distilleria di Per¬ 
coto. In occasione della 
consegna dei premi, per 
festeggiare l’anniversario 
che ricorre quest’anno, 
è stata distillata “La grap¬ 
pa dei cent’anni”. 


Yashar KemaL nato nel- 
l’Anatolia meridionale, 
narratore epico e uomo 
di impegno civile (è stato 
imprigionato diverse vol¬ 
te a causa di articoli con¬ 
siderati sovversivi) è sta¬ 
to candidato al premio 
Nobel nel ‘84. 


Leszek Kolakowski, di ori¬ 
gini polacche, lavora oc¬ 
cupandosi di logica e di fi¬ 
losofia all’All Souis Col¬ 
lege di Oxford. Oppo¬ 
sitore di ogni dogmati¬ 
smo e di ogni totalitari¬ 
smo, fin dal 1956 ha rap¬ 
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...COWTINJUA... 
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AGENDA 1997 



28 gennaio 1997 
Colloredo di Montalbano 

A TAVOLA CON IL PICOLIT: 
profanazione o raffinata intuizione? 



Interessante esperi¬ 
mento alla Taverna di 
Colloredo di Montalbano 
con il Picolit del Ronco 
del Castagneto e i piatti di 
Vinicio, Piero e Matilde. 

Temerario? provocatore? 
o forse pioniere di una 
strada su cui altri vorran¬ 
no incamminarsi? 

Tino Parrasia vignaiolo di 
radici padovane che dice 
di aver trovato fra leviti 
in Friuli una nuova patria 
e la seconda giovinezza, 
forse è tutte le tre cose 
insieme e ne ha dato di¬ 
mostrazione in una sera¬ 
ta di fine gennaio al risto¬ 
rante “La Taverna” di 
Colloredo di Montalbano 
proponendo come com¬ 
plemento unico per un’in¬ 
tera cena con il suo sele- 
zionatissimo Picolit del 
Ronco del Castagneto, 
nelle colline di Prepotto: 
bianco dorato, con profu¬ 
mo di favo d’api e sapore 
aristocratico affinato in 
legni vecchi di circa due 
secoli e mezzo. 



Poesia e strategia, per 
quello che certamente è 
stato un esperimento. 
Perché mai nessuno aveva 
osato tanto rispettando il 
Picolit come vino da medi¬ 
tazione, come solitaria e 
inconfrontabile maestà, o 
limitandosi a “compromet¬ 
terlo” in misuratissimi ab¬ 
binamenti. Una profana¬ 
zione? No, tutt’altro. Una 
grande prova? Sicuramen¬ 
te, e sostenuta insieme a 
tre straordinari, coraggiosi 
- è il caso di dirlo data la 
posta in gioco - e determi¬ 
nati alleati: i titolari de 
“La Taverna”, Vinicio, Piero 
e Matilde che per parecchi 
giorni hanno saggiato, 
scandagliato, graduato sa¬ 
pori e combinazioni, non 
escludendo soluzioni rivo¬ 
luzionarie e controcorren¬ 
te, per ricavare alla fine un 
menù di conturbanti sug¬ 
gestioni per il palato e di 
grande effetto per l’occhio. 
Nel susseguirsi di fegato 
grasso d’oca al Picolit con 
mele al Calvados, di pere 
al vino bianco al Gorgon¬ 
zola, di cjalsons dai Roncs, 
di un ventaglio di petto 
d’anatra agli agrumi e flan 
di cavolfiori verdi, di Ro- 
chefort con miele al tar¬ 
tufo e di un dessert di 
spuma di torrone i com¬ 
mensali-giornalisti, som- 
meliers, vignaioli, enote- 
cari, accademici della 
Cucina Italiana e dell’Ar- 
cigola - assaporando cali¬ 
ce dopo calice guidati e 
stimolati dall’enologo del 
Ronco del Castagneto 
Sandro Pacca, hanno di¬ 
scusso gli abbinamenti, 
hanno lasciato spaziare la 
fantasia, hanno suggerito 
altri connubi, si sono con¬ 
frontati sull’identità del 


Picolit (...o forse sarebbe 
meglio dire le identità dei 
Picolit?!...) e sul suo pos¬ 
sibile futuro citando le 
memorie del conte Asqui- 
ni e ricordando perso¬ 
naggi emblematici come 
la contessa Perusini. 
Nessuna parola definitiva 
però è stata detta; il di¬ 
scorso è più che mai aper¬ 
to; anzi proprio qui, si è 
spalancato lasciando en¬ 
trare e uscire informazio¬ 
ni tecniche molto specia¬ 
listiche, tracce affascinan¬ 
ti di percorsi di sperimen¬ 
tazione - essenziale - e di 
ricerca illuminata da inte¬ 


ressanti intuizioni. 

E poi, sotto sotto, come 
un tormentone, la inno¬ 
cente ma pericolosa ten¬ 
tazione di semplificare 
l’orizzonte appena di¬ 
schiuso con l’interrogati¬ 
vo “il Picolit deve essere 
dolce o secco?”. 

Dibattito destinato a con¬ 
tinuare, in un crescendo 
di voci. Per arrivare - si 
spera - a brindare ancor 
meglio alla salute di que¬ 
sta terra che è stata defi¬ 
nita la Borgogna d’Italia 
dove tutto ciò che viene, 
viene bene. 

Mono Pia Bonessi 
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Oltre 30 mila visitatori, 
e ampi consensi dagli ad¬ 
detti ai lavori. Questo il 
principale bilancio di Ali¬ 
menta ‘97, I l'‘ edizione 
della manifestazione fieri¬ 
stica dedicata all’agroali- 
mentare e alle attrezzatu¬ 
re alberghiere, organizzata 
dall’Ente Fiera di Udine in 
collaborazione con L’Ersa, 
rUnioncamere e la Banca 
Popolare di Cividale. 

In primo piano, tutte le 
produzioni Doc del Friuli- 
Venezia Giulia, con la pre¬ 
senza di importanti azien¬ 
de vinicole, dei consorzi 
di tutela, e delle associa¬ 
zioni del settore. 
Presentati nel padiglione 
100% Friuli - oltre natu¬ 
ralmente al formaggio 
Montasio, al San Daniele 
e a tutti gli altri prodotti 
locali - i vini Gru friulani 
Ramandolo, Gialla e Ro- 
sazzo (fanno parte della 
zona Doc Golii Orientali 
del Friuli), gli spumanti 
dell’associazione metodo 
classico, e i vini seleziona¬ 
ti per l’invecchiamento. 

In collaborazione con l’as¬ 
sociazione Sommeliers, 
sono stati presentati i 
Gru Ronchi di Gialla della 
famiglia Rapuzzi, Rosazzo 
di Livio Felluga e Raman¬ 
dolo dell’omonimo con¬ 
sorzio. Presentazione uf¬ 
ficiale, inoltre, anche per 
la nuova zona Doc Friuli- 
Annia. 

Dietro i fornelli, allestiti 
per l’occasione nel quar¬ 
tiere fieristico, si sono ci¬ 
mentati a turno notissimi 
ristoratori della regione 
(l’Astoria di Udine, il 
Grop di Tavagnacco, Da 
Toni di Gradiscutta di 
Varmo e Là di Moret di 
Udine). Nutritissimo an¬ 


che il programma conve- del latte alla certificazio- 
gnistico, con eventi dedi- ne di prodotto in collabo- 
cati sia agli aspetti com- razione con l’Ersa e la fa- 
merciali (Esportare nella colta di Agraria di Udine). 
Mitteleuropa), sia al turi- Gonfermato il successo 
smo agroalimentare e per le provocazioni enoga- 
culturale (Le piccole pa- stronomiche di Arcigola 
trie e l’ospitalità turistica, Slow-food e per gli altri nu- 
organizzato in collabora- merosissimi eventi in pro- 
zione con l’Unione Risto- gramma (impossibile ricor- 
ranti del Buon Ricordo) darli tutti). Alimenta, quin- 
sia alla cultura di prodot- di, nel bacino della Mittel- 
to (Innovazione di prò- europa, si sta ormai conso- 
dotto e di processi, in lidando come uno dei più 
collaborazione con il di- importanti appuntamenti 
paramento di Scienze de- fieristici del settore. E l’in- 
gli Alimenti dell’Universi- teresse, anche nei paesi 
tà di Udine e dalla qualità stranieri, è in netta ascesa. 
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AGENDA 1997 





18 maggio 1997 

Gradisca d’Isonzo 

PREMIO NOÈ‘97 


Selezione grandi vini 

Noè: per un anno una ve¬ 
ra e propria “nazionale” 
dei vini del Friuli-Venezia 
Giulia farà bella mostra 
nei luoghi di rappresen¬ 
tanza delle produzioni re¬ 
gionali, nelle fiere, e i ogni 
altra occasione in cui si 
promuoverà vino e agro¬ 
alimentare locale. 

Le migliori produzioni 
doc, infatti, saranno sele¬ 
zionate nel fine settimana 
di metà maggio a Gradi¬ 
sca d’Isonzo, nello splen¬ 
dido palazzo che ospita 
l’Enoteca regionale “La 
Serenissima”. 

Diverse giurie; enologi, 
sommeliers, giornalisti 
enogastronomici ma an¬ 
che semplici appassionati, 
assaggeranno, valuteran¬ 
no, ed esprimeranno il lo¬ 
ro giudizio. Quest’anno, 
però, chi si cimenterà 
con le schede di valuta¬ 
zione dovrà prestare una 
attenzione particolare. 
Anche I valutatoci... sa¬ 
ranno valutati. Gli stessi 
vini saranno infatti ripro¬ 
posti con una sequenza 
ignota all’assaggiatore. 


Perciò, se ci saranno valu¬ 
tazioni diverse dello stes¬ 
so vino, quei dati non ver¬ 
ranno presi in considera¬ 
zione. E alla fine sarà 
compilata la graduatoria 
dei migliori assaggiatori. 
Insomma, sarà una sele¬ 
zione a prova di errore. 
Per un anno i vini vincitori 
saranno promossi nel cir¬ 
cuito delle manifestazioni 
promosse dall’Ersa, e di¬ 
venteranno così gli amba¬ 
sciatori dell’intera vitivini¬ 
coltura del Friuli-Venezia 
Giulia. Quella del Noè è 
una formula ormai collau¬ 
data, ma quest’anno ci sarà 
anche - tra gli addetti ai la¬ 
vori - il brivido dell’impre¬ 
visto. Chissà che qualche 
esperto non inciampi in 
clamorosi abbagli. 


E’ il modo migliore per 
promuovere il vino di 
qualità: ospitare turisti e 
appassionati direttamen¬ 
te nelle zone di produzio¬ 
ne e nelle cantine, a diret¬ 
to contatto con i luoghi 
dove nasce il miracolo 
dell’enologia friulana e 
giuliana. Questa, in sinte¬ 
si, la formula apparente¬ 
mente semplice ma sofi¬ 
sticata di Cantine Aperte, 
quest’anno in programma 
domenica 25 maggio. 

Per Cantine Aperte ap¬ 
passionati e turisti si da¬ 
ranno appuntamento di¬ 
rettamente nel cuore del¬ 
le zone di produzione vi¬ 
nicola. Oltre ottanta can¬ 
tine hanno aderito all’ini¬ 
ziativa all’Insegna del 
motto “Vedi Cosa Bevi”, 
potranno essere visitate 
In una sintesi tra turismo 
e cultura enologica. Dal 
punto di vista paesaggisti- 
co, gli Itinerari possibili 
attraverseranno le zone 
più Interessanti della re¬ 
gione. Anche per questo. 


nelle scorse edizioni, 
Cantine Aperte ha fatto 
registrare un successo 
clamoroso. Dal litorale 
triestino alla laguna di 
Grado e Marano, dal Col¬ 
ilo ai Colli Orientali, per 
arrivare alle Grave e alla 
Bassa friulana, le possibi¬ 
lità sono praticamente in¬ 
finite, e tutte ricche di si¬ 
gnificati. 

Un’occasione irrinuncia¬ 
bile, dunque, per cono¬ 
scere a fondo una produ¬ 
zione vinicola i cui pregi 
sono noti da secoli e che 
oggi si squadernano agli 
appassionati e ai turisti. 
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AGENDA 1997 


D.O.C.COLLIO 


Collarig Sergio 
Località Ruttars, 33 
Dolegna del Collio (GO) 
Tel. 0481/630310 

Bernardis 
Adelchi e Guido 
Via Cividale, 6 
Dolegna del Collio (GO) 
Tel. 0481/639853 

Borgo Conventi 

di Gianni Vescovo 
Strada Colombara,13 
Farra d'Is. (GO) 

Tel. 0481/888004 


QUESTE LE CANTINE 
CHE SARANNO APERTE 



CafRonesca 
di Comunello Sergio 
Loc. Lonzano, 27 
Dolegna del Collio (GO) 
Tel. 0481/60034 

Cantina Produttori 
Cornrìons 

Vini Collio e Isonzo 
Via Vino della Pace, 31 
Cormons (GO) 

Tel. 0481/61798-60579 

Conte Douglas S.Attems 

Via Cesare, 46 - Lucinico 
(GO) 

Tel. 0481/753222 


Fiegl 

Loc. Lenzuolo Bianco, 1 
Oslavia (GO) 

Tel. 0481/31072 
G. Gradnik Eredi 
Loc. Flessiva, 5/b 
Cormons (GO) 

Tel. 0481/61395-60737 
Livon 

Via Montarezza, 33 
Dolegnano (UD) 

Tel. 0432/757173 
Paolo Caccose 
Loc. Pradis, 6 
Cormons (GO) 

Tel./Fax 0481/61062 


Puiatti 

Via Aquileia, 30 - Capriva 
del F. (GO) 

Tel. 0481/809922 

Roncada 

di Mattioni Silvia e Lina 
Loc. Roncada, 5 - 
Cormons (GO) 

Tel. 0481/61394 

Russiz Superiore 
di Marco Felluga 
Via Russiz, 7 
Capriva del F. (GO) 

Tel. 0481/80328-99164 


Mario Schiopetto 
Via P. /Vcivescovile, 1 
Capriva del Friuli (GO) 
Tel./Fax 0481/80332 
Subida di Monte 
di Luigi Antoniutti 
Loc. Monte, 9 - Cormons 
Tel. 0481/61011 
Tenuta Villanova 
Via contessa Beretta, 29 
Farra d'Isonzo (GO) 
Tel.0481/888013 
Venica & Venica 
Via Mernico, 42 
Dolegna del Collio (GO) 
Tel. 0481/61264-60177 


Vidussi Gestioni Agricole 
Via Spessa, 18 
Capriva del Friuli (GO) 
Tel./Fax 0481/80072 
Villa Russiz 
Via Russiz, 6 - Capriva 
Tel. 0481/80047 
Vinnaioli Jermann 
di Silvio Jermann 
Via Monte Fortino, 21 
Villanova di Farra (GO) 
Tel. 0481/888080 
Eredi Luigi Zorzon 
Via Sottomonte, 75 
Brezzano di Cormons (GO) 
Tel. 0481/60288-62398 


D.O.C. COLLI ORIENTALI DEL FRIULI 


Accordini 
Via P. Diacono, 12 
Campeglio di Faedis (UD) 
Tel. 0432/478823 

Bandut dottori Colutta 
Via Orsaria, 32 - 
Manzano (UD) 

Tel. 0432/740524-299208 

Valentino Butussi 
Via Pra di Corte, 1 
Corno di Rosazzo (UD) 
Tel. 0432/759194 

Cantarutti Alfieri 
Via Ronchi, 9 
S. Giovanni al Nat. (UD) 
Tel. 0432/756317 

Cencig Nicola e Mauro 
Via Sottomonte, 171 
Manzano (UD) 

Tel./Fax 0432/740789 

Colle Villano 

di Bruno Bertossi 

Via Div. Julia, 41 - Faedis 

(UD) 

Tel./Fax 0432/728257 


Agribene 
Via Maniago, 70 
S.Leonardo 
Valcellina (PN) 

Tel. 0427/75375 

Bianchi 

Giovanni Enrico 
P.le Colloredo, 3 
Prodolone -S. Vito al 
Tagliamento (PN) 
Tel./Fax 0434/80431 


Ca di Bon 

di Piaino Amena 
Via Casali Gallo, 1 
Corno di Rosazzo (UD) 
Tel./Fax 0432/759316 

Eugenio Collavini 

Via della Ribolla Gialla, 2 
Corno di Rosazzo (UD) 
Tel. 0432/753222 

Comelli Paolino 
di Cattarossi Anilla 
Via della Chiesa - 
Colloredo di Soffumbergo 
Faedis (UD) 

Tel. 0432/711226-504973 

Tenuta Sottomonte 
di Buttrio Conte 
d'Attimis Maniago 
Via Sottomonte, 21 
Buttrio (UD) 
Tel.0432/674027 

Marina Danieli 

Via Beltrame, 77 - Buttrio 

(UD) 

Tel. 0432/673283 


Armando Dimoiai 
Via San Rocco, 79/1 
San Quirino (PN) 
TeL/Fax 0434/521011 

Brunner 

Piazza De Senibus, 5 
Chiopris - Viscone (UD) 
Tel. 0432/991184 

Emilio Bulfon 
Via Roma, 4 
Valeriano (PN) 

Tel./Fax 0432/950061 


Girolamo Dorigo 

Via del Pozzo, 5 - Buttrio 
(UD) 

Tel. 0432/674268 

Dii Giovanni - Ramandolo 
Via Pesda- Loc. Ramandolo - 
Nimis(UD) 

Tel. 0432/478211-790260 

Ermacora 

Dario e Luciano 
Via Solzaredo, 9 - Ipplis 
Premariacco (UD) 

Tel. 0432/716250 

Geremia 

Cond. Cozzarolo Renato 
Via Gramogliano, 28 
Corno di Rosazzo (UD) 
Tel./Fax 0432/759432 

“Gigante” 

Via Rocca Bernarda, 3 
Corno di Rosazzo (UD) 
Tel./Fax 0432/755835 

Guerra Luigi 
Via Kennedy, 41 
Torreano di Cividale (UD) 
Tel. 0432/715384 


Cabert 

Cantina di Bertiolo 
Via Madonna, 27 
Bertiolo (UD) 

Tel. 0432/917434 

Cantoni 

Via Isonzo, 23 
Frazione Ara Grande 
Tricesimo (UD) 

Tel. 0432/851318 


La Viarte 

Via Novacuzzo, 50 - 
Prepotto (UD) 

Tel./Fax 0432/759458 

Le Due Terre 

Via Roma, 68/b - 
Prepotto (UD) 

Tel./Fax 0432/713189 

Midolini 

Via Sottomonte - 
Manzano (UD) 

Tel. 0432/754555 
Perusini 

di Perusini Teresa 
Via del Torrione, 13 
Corno di Rosazzo (UD) 
Tel./Fax 0432/675018 

Petrucco 

Via Morpurgo, 12 - 
Buttrio (UD) 

Tel./Fax 0432/674387 

Rocca Bernarda 
Via Rocca Bernarda, 27 
Ipplis di Premariacco (UD) 
Tel./Fax 0432/716273 


I Magredi 

Via del Sole, 15 - 
Domanins - S. Giorgio 
della Rich. (PN) 

Tel. 0427/94720 
Fratelli Pighin 
Viale Grado, 1 
Risano (UD) 

Tel. 0432/675444 
San Simone 
di Gino Brisotto 
Via Prata, 30 - Porcia (PN) 
Tel. 0434/578633 


Paolo Rodaro 
Via Cormons, 8 
Cividale del Friuli (UD) 
Tel./Fax 0432/716066 
Ronchi di Fornaz 
di Giovanni Crosatto 
Via della Fornaz, 17 
Cividale del Friuli (UD) 
Tel.0432/701462 
Ronchi di Manzano 
Via Orsaria, 42 - 
Manzano (UD) 
Tel.0432/740718 
Ronco del Gnemiz 
Via Ronchi, 5 
S. Giovanni al Nat. (UD) 
Tel. 0432/756238 
Ronco di Gramogliano 
di Schiratti M.C. 

Via Gramogliano, 21 
Loc. Casali Gallo 
Corno di Rosazzo (UD) 
Tel./Fax 0432/759427 
Roberto Scubla 
Via Rocca Bernarda, 22 
Ipplis - Premariacco (UD) 
Tel. 0432/716258 


Vigneti Pietro Pitterò 

Via Udine, 67 - Zompicchia - 
Codroipo (UD) 

Tel. 0432/904726 
Vistorta 

Loc. Vistorta - Bacile (PN) 
Tel. 0434/71135 
Vigneti Le Monde 
di Pistoni Salice 
Via Garibaldi, 2 
Loc. Le Monde 
Prata di Pordenone (PN) 
Tel. 0434/626096 


Valchiarò 

Via Casali Laurini, 3 

Torreano (UD) 

Tel. 0432/712393 
Aziende Vitivinicole 
di Luigi Valle & C. 

Via Nazionale, 3 - Buttrio 
(UD) 

Tel. 0432/674289 
Vigne dal Leon 
Zamò & Zamò 
Loc. Rocca Bernarda 
Ipplis - Premariacco (UD) 
Tel. 0432/769693 
Vigne Fantin Noda’R 
Via Casali Otelio 
Premariacco (UD) 

Tel. 0432/29893 
Volpe Pasini 
Via Cividale, 16 
Togliano di Torreano (UD) 
Tel. 0432/715151 
Zamò & Zamò 
Abbazia di Rosazzo 
Loc. Rosazzo 
Manzano (UD) 
Tel.0432/759693 


D.O.C. AQUILEIA DEL FRIUU 


Tenuta Ca' Bolani 
Via Ca' Bolani, 2 
Cervignano del Friuli (UD) 
Tel. 0431/32670 
Ca' Tullio 

Via Beligna, 41 - Aquileia 
(UD) 

Tel. 0431/919700 
Tenuta Beltrame 
Loc. Antonini, 6/8 - 
Privano 

Bagnarla Arsa (UD) 

Tel. 0432/923670 


iD.O.C. FRIULI - GRAVE 


&C. ISONZO Oa FRIUU 


Id.O.C. FRIUU-LATISANA ■ D.O.C. CARSO 


Elisabetta Bortolotto 
Sarcinelli 
Via Roma, 63 
Ronchi dei Legionari (GO) 
Tel. 0481/475480 
Luisa Eddi 

Via del Campo Sportivo 
Mariano del Friuli (GO) 
Tel. 0481/69680 


Lis Neris 
Via Gavinana, 5 
San Lorenzo Isontino 
(GO) 

Tel. 0481/80105 
Casa Zuliani 
Via Gradisca, 23 
Farra d'Isonzo (GO) 
Tel. 0481/888506 


Isola Augusta 

Casali Isola Augusta, 4 
(ss. 14) - Palazzolo 
dello Stella (UD) 

Tel. 0431/58046 


Castelvecchio 
Via Casteinuovo, 2 
Sagrado (GO) 

Tel. 0481/99742 
ParoveI Euro 
Loc. Caresana, 81 
San Dorligo 
della Valle CTS) 

Tel. 040/227050 
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I CONSORZI 


UNVKMTO 

CfflAMATO 

FRIUU 

• • 


ERSA 

Servizio della Vitivinicoltura 
«Casa del Vino» 

Via Poscolle, 6 - 33100 UDINE 
Telefoni: 0432/297068/509394/506097 
Fax: 0432/510180 



Consorzio DOC 
Aquileia del Friuli 
Via Carso, 1 - Scodovacca 
33052 Cervignano 
Tel. 0431/34010 



Consorzio DOC 
Carso 

CCIAA - Piazza della Borsa 
34123 Trieste 
Tel. 040/200761 



Consorzio DOC 
CoUio 

Via Sauro, 9 
34071 Cormons 
Tel. 0481/630303 



Consorzio DOC 
Colli Orientali del Friuli 
Via Candotti, 1 
33043 Cividale del Friuli 
Tel. 0432/730129 



Consorzio DOC 
Friuli - Grave 
Via Oberdan, 26 
33170 Pordenone 
Tel. 0434/523654 



Consorzio DOC 
Friuli - Latisana 
Via Poscolle, 6 
33100 Udine 
Tel. 0432/506097 




Consorzio DOC 
Isonzo 
Via Sauro, 9 
34071 Cormons 
Tel. 0481/61833 



Consorzio DOC 
Friuli-Annia 
Via Poscolle, 6 


33100 Udine 
Tel. 0432/506097 
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MONTASIO 


Consorzio del 
Prosciutto di San Daniele 
Via Andreuzzi, 8 
San Daniele del Friuli 
Tel. 0432/957515 
Fax 0432/940187 


Consorzio per la tutela 
del Formaggio Montasio 
Strada Statale 
Napoleonica 

33030 Rivolto di Codroipo 
Tel. 0432/905317 




Consorzio per la tutela 
della Grappa Friulana 
Via Poscolle, 6 
33100 Udine 
Tel. 0432/509394 


Consorzio per la tutela 
del Marchio Gubana 
c/o Unione Artigiani del 
Friuli 

Viale Libertà, 50 
Cividale del Friuli 




















